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RIEFIANTI NABILAH LISTIYANI. 185100109011004. Kajian Pustaka : Studi 
Komparasi Penggunaan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan. Skripsi. 
Pembimbing: Fithri Choirun Nisa, STP., MP., Ph.D 
RINGKASAN 
 Salah satu cara mengurangi resiko penyakit yang berhubungan dengan konsumsi 
gula berlebih adalah dengan penggunaan alternatif pemanis pengganti gula yang dapat 
digantikan secara total maupun parsial yaitu Bahan Tambahan Pangan (BTP) pemanis 
berupa pemanis buatan dan pemanis alami. Pemanis ini mempunyai tingkat kemanisan 
yang cukup tinggi dibandingkan dengan gula dan sedikit atau tidak mempunyai kalori. 
Konsumsi pemanis buatan dalam jangka waktu yang lama dicurigai dapat menyebabkan 
efek negatif bagi kesehatan. Selain itu, beberapa pemanis buatan menunjukkan rasa 
yang kurang diinginkan jika ditambahkan dalam konsentrasi yang cukup tinggi. Pada era 
sekarang ini, konsumen mulai sadar akan pentingnya kesehatan sehingga persepsi 
konsumen yang cenderung menggunakan kembali produk yang lebih alami atau natural 
salah satunya adalah pemanis stevia.  
 Skripsi review jurnal ini mempunyai tujuan untuk mengkomparasi pemanis stevia 
dengan pemanis buatan dalam segi kelebihan maupun kekurangan dan aplikasinya pada 
produk pangan. Gambaran komparasi pemanis stevia dengan pemanis buatan adalah 
meliputi aplikasi atau penggunaan pemanis stevia dan pemanis buatan dalam produk 
pangan serta keterbatasannya dalam tingkat penerimaan sensoris yang meliputi rasa, 
warna, dan tekstur dan keterbatasannya pada kondisi-kondisi yang dapat membatasi 
penggunaan pemanis stevia dan pemanis buatan dalam produk pangan seperti 
stabilitasnya terhadap suhu dan pH serta membandingkan faktor keamanan dari pemanis 
stevia dan pemanis buatan.  
 Pemanis stevia maupun pemanis buatan dapat diaplikasikan pada produk pangan 
seperti produk minuman, produk berbasis susu, produk bakery dan produk kesehatan 
atau fungsional. Pemanis siklamat dan aspartam dibandingkan dengan pemanis stevia 
jarang dan kurang cocok diaplikasikan pada produk berbasis susu karena kelarutan 
pemanis siklamat pada pelarut non polar yang rendah dan pemanis aspartam yang 
kurang stabil di pH netral yang merupakan pH yang biasanya terdapat pada susu. Selain 
itu, pemanis aspartam dibandingkan dengan pemanis stevia juga kurang cocok 
diaplikasikan pada produk bakery karena pemanis aspartam kurang stabil terhadap suhu 
tinggi, berbeda dengan pemanis stevia yang cukup stabil pada suhu pemanggangan. 
Pemanis stevia dibandingkan dengan pemanis buatan lainnya mempunyai keuntungan 
yang baik diaplikasikan pada produk kesehatan atau produk fungsional karena dapat 
meningkatkan senyawa antioksidan seiring meningkatnya konsentrasi pemanis stevia, 
namun perlu penelitian lebih lanjut mengenai jumlah, kandungan dan efektifitas dari 
senyawa antioksidan pada pemanis stevia. Dalam segi keamanan, pemanis stevia dan 
pemanis buatan lainnya aman digunakan dalam batas maksimum penggunaan dan nilai 
ADI yang telah di tetapkan oleh JECFA. Pemanis stevia dan pemanis buatan cukup stabil 
terhadap rentang pH yang luas dan suhu yang tinggi, namun pemanis aspartam kurang 
stabil pada suhu tinggi yaitu suhu pemanggangan dan pH yang netral. Sehingga, pemanis 
stevia dapat dijadikan pilihan sebagai pemanis alternatif pengganti sukrosa dengan 
tingkat kemanisan yang tinggi yang dapat diaplikasikan pada produk pangan 
dibandingkan dengan pemanis buatan. Pemanis stevia juga berpotensi sebagai 
biosurfaktan karena memiliki struktur amfifilik. Dalam segi sensoris pemanis stevia 
maupun pemanis buatan memiliki rasa sisa atau aftertaste namun pemanis stevia 
dibandingkan dengan pemanis buatan lainnya memiliki aftertaste yang cukup nyata 
dengan konsentrasi yang tinggi sama halnya seperti pemanis neotam. Solusi dalam 
mengurangi rasa aftertaste pahit dari pemanis stevia adalah dengan penambahan flavour 
viii 
 
atau perasa lain atau rasa produk yang cukup kuat pada produk pangan yang dimaniskan 
dengan pemanis stevia, serta glukosilasi enzimatik dari glikosida steviol.  
Kata Kunci : Pemanis, Stevia, Pemanis buatan, Penggunaan, Produk Pangan
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RIEFIANTI NABILAH LISTIYANI. 185100109011004. Literature Study : Comparative 
study of the use of stevia sweeteners and artificial sweeteners. Skripsi. 
Pembimbing: Fithri Choirun Nisa, STP., MP., Ph.D 
SUMMARY 
 One way to reduce the risk of diseases associated with excess sugar 
consumption is by using alternative sugar substitutes that can be totally or partially 
replaced, namely Food Additives sweeteners in the form of artificial sweeteners and 
natural sweeteners. This sweetener has a fairly high level of sweetness compared to 
sugar and has little or no calories. Consumption of artificial sweeteners in the long term is 
suspected to cause negative health effects. In addition, some artificial sweeteners exhibit 
a less desirable taste when added in high enough concentrations. Nowadays, consumers 
realize the importance of health so that consumer perceptions tend to reuse products that 
are natural, one of which is stevia sweetener. 
 
 This journal review thesis aims to compare stevia sweeteners with artificial 
sweeteners in terms of advantages and disadvantages and their application to food 
products. The comparative description of stevia sweeteners with artificial sweeteners 
includes the application or use of stevia sweeteners and artificial sweeteners in food 
products as well as their limitations in sensory acceptance levels which include taste, 
color, and texture and their limitations in conditions that can limit the use of stevia 
sweeteners and artificial sweeteners in food products such as stability against 
temperature and pH and comparing the safety factor of stevia sweeteners and artificial 
sweeteners.  
 
 Stevia sweeteners and artificial sweeteners can be applied to food products 
such as beverage products, milk-based products, bakery products and health or functional 
products. Cyclamate and aspartame sweeteners are rare compared to stevia sweeteners 
and are less suitable for application in milk-based products because of the low solubility of 
cyclamate sweeteners in non-polar solvents and aspartame sweeteners which are less 
stable at neutral pH which is usually found in milk. In addition, aspartame sweetener 
compared to stevia sweetener is also less suitable for application in bakery products 
because aspartame sweetener is less stable to high temperatures, in contrast to stevia 
sweetener which is quite stable at roasting temperatures. Stevia sweetener compared to 
other artificial sweeteners has the advantage of being applied to health products or 
functional products because it can increase antioxidant compounds as the concentration 
of stevia sweeteners increases, but further research is needed on the amount, content 
and effectiveness of antioxidant compounds in stevia sweeteners. In terms of safety, 
stevia sweeteners and other artificial sweeteners are safe to use within the maximum 
usage limits and ADI values set by JECFA. Stevia sweeteners and artificial sweeteners 
are quite stable over a wide pH range and high temperatures, but aspartame sweeteners 
are less stable at high temperatures, namely baking temperatures and neutral pH. So, 
stevia sweetener can be used as an alternative sweetener to replace sucrose with a high 
level of sweetness that can be applied to food products compared to artificial sweeteners. 
Stevia sweetener also has potential as a biosurfactant because it has an amphiphilic 
structure. In terms of sensory, stevia sweeteners and artificial sweeteners have a residual 
taste or aftertaste, but stevia sweeteners compared to other artificial sweeteners have a 
aftertaste with a high concentration as well as neotam sweeteners. The solution in 
reducing the bitter aftertaste of stevia sweeteners is by adding flavors or other flavorings 
or product flavors that are strong enough in food products sweetened with stevia 
sweeteners, and enzymatic glucosylation of steviol glycosides. 
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1.1  Latar Belakang 
 Sejak akhir abad ke 20 obesitas sudah menjadi masalah kesehatan yang cukup 
besar didunia. Penyakit obesitas dapat menyebabkan beberapa resiko masalah 
kesehatan lainnya seperti penyakit kardiovaskular, hipertensi, dan diabetes. Untuk 
mengurangi resiko penyakit tersebut terjadi yang berhubungan dengan konsumsi gula 
yang berlebih, maka dibuatlah alternatif pemanis pengganti gula yang bisa digantikan 
secara total ataupun parsial. Alternatif pemanis ini merupakan Bahan Tambahan Pangan 
(BTP) pemanis. BTP pemanis mempunyai kemanisan seperti gula tetapi mempunyai 
kalori yang lebih rendah dibandingkan gula (Tandel, 2011). BTP pemanis yang saat ini 
banyak digunakan adalah pemanis buatan karena tingkat kemanisannya yang cukup 
tinggi dibandingkan dengan gula dan tidak mempunyai nutrisi serta tidak berkalori. 
American Diabetes Association mengakui penggunaan pemanis yang tidak bernutrisi ini 
dapat mengurangi kadar karbohidrat total dari makanan tertentu, yang dapat menjadi 
rencana sehat baik bagi penderita diabetes yang berpotensi membantu mengontrol berat 
badan dan mengelola kadar glukosa dalam darah (Teh, 2013).  
 Industri pangan saat ini banyak menggunakan pemanis buatan untuk 
menggantikan gula selain karena mempunyai kalori yang rendah juga karena faktor 
ekonomi. Penggunaan pemanis buatan di Indonesia cukup tinggi pada produk pangan. 
Pemanis buatan yang saat ini digunakan di Indonesia meliputi asesulfam-K, aspartam, 
siklamat, sakarin, sukralosa, dan neotam (BPOM No 11, 2019). Penggunaan pemanis 
buatan tidak selamanya aman bagi kesehatan dan masih menjadi perdebatan mengenai 
keamanannya. Konsumsi pemanis buatan dalam jangka waktu yang lama dicurigai dapat 
menyebabkan efek negatif bagi kesehatan. Selain itu, beberapa pemanis buatan 
menunjukkan rasa yang kurang diinginkan jika ditambahkan dalam konsentrasi yang 
cukup tinggi pada produk pangan seperti rasa aftertaste pahit (Beltrami, 2018).  
 Pada era saat ini, konsumen mulai sadar akan pentingnya kesehatan sehingga 
persepsi konsumen yang cenderung menggunakan kembali produk yang lebih alami atau 
natural. Salah satu bahan alami yang berpotensi sebagai pemanis alami adalah pemanis 
stevia yang merupakan glikosida manis yang di ekstrak dari daun stevia (Stevia 
rebaudiana Bertoni). Ekstrak murni yang mengandung rasa manis di dalam daun stevia 
disebut sebagai steviol glikosida. Stevia rebaudiana Bertoni adalah tanaman perdu dari 
keluarga Asteraceae, yang berasal dari daerah Amambay timur laut Paraguay (Mondaca 
et al., 2012). Stevia merupakan pemanis alami yang mempunyai tingkat kemanisan 
sekitar 200 kali lebih manis dibandingkan gula serta tidak mengandung kalori. (Shalaby et 
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al., 2019). Dalam 20 tahun belakang ini, stevia telah memperoleh peningkatan 
ketertarikan dalam bidang industri dan ilmiah, yang dapat digunakan sebagai alternatif 
pengganti gula atau sebagai alternatif untuk pemanis buatan (Kovačević et al., 2018). 
Stevia banyak digunakan sebagai pengganti gula untuk makanan, minuman serta 
digunakan untuk obat-obatan, dan produk komersial lainnya yang telah diformulasikan 
dari turunan stevia di banyak negara (Abbas Momtazi-Borojeni et al., 2017). Di Indonesia 
sendiri, pemanis stevia penggunaanya sudah mendapatkan persetujuan dari BPOM pada 
tahun 2004 (Surat edaran kepala BPOM nomor HK.00.055.2.3877) dan saat ini peraturan 
mengenai pemanis stevia di Indonesia telah diatur dalam Peraturan BPOM No 11 Tahun 
2019. Daun stevia memiliki sifat fungsional dan sensorik yang baik dan dapat menjadi 
potensi yang cukup besar untuk pasar pangan alami yang sedang berkembang.   
 Pemanis alami stevia maupun pemanis buatan mempunyai kelebihan dan 
kekurangannya masing–masing. Selain itu, setiap pemanis memiliki keterbatasan 
penggunaannya pada produk pangan yang ditambahkan maka diperlukan studi 
komparasi penggunaan pemanis stevia dengan pemanis buatan untuk melihat kelebihan 
dan kekurangan masing-masing pemanis dan aplikasinya pada produk pangan, serta 
diharapkan konsumen mempunyai pilihan alternatif pemanis dalam memilih pemanis 
pengganti gula yang sesuai dengan kriteria yang diinginkan.  
1.2 Perumusan Masalah  
1. Bagaimana kelebihan dan kekurangan pemanis stevia dan pemanis buatan ? 
2. Bagaimana aplikasi pemanis stevia dan pemanis buatan pada produk pangan ? 
1.3 Tujuan  
Untuk mengkomparasi pemanis stevia dengan pemanis buatan dalam segi kelebihan 
maupun kekurangan dan aplikasinya pada produk pangan.  
1.4 Manfaat 
 Skripsi review jurnal ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 
kelebihan maupun kekurangan serta perbandingan dari penggunaan pemanis stevia dan 
pemanis buatan dalam produk pangan dalam segi keamanannya atau regulasi dan 
keterbatasannya. Sehingga diharapkan konsumen mempunyai pilihan alternatif pemanis 






II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Stevia 
2.1.1 Deskripsi Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) 
 Stevia rebaudiana Bertoni merupakan tanaman perdu dari keluarga bunga 
matahari (Asteraceae), yang berasal dari Amerika Serikat tepatnya di Arambay timur laut 
Paraguay (Lemus-Mondaca et al., 2012). Tanaman ini memiliki genus sekitar 240 spesies 
dan genus Stevia rebaudiana yang berpotensial paling besar yang dapat digunakan 
sebagai pemanis. Stevia yang berbeda mengandung beberapa senyawa pemanis 
potensial, dengan Stevia rebaudiana menjadi yang paling manis dari semuanya (Goyal et 
al., 2010) 
 Tanaman Stevia rebaudiana memiliki tinggi sekitar 65-80 cm. Daun dari stevia 
berukuran kecil dengan panjang 3-4 cm berbentuk lanset, bergerigi di bagian tepi daun 
mulai dari bagian tengah hingga ke ujung daun dan sedikit terlipat pada bagian atasnya. 
Permukaan atas daun bertekstur sedikit kasar. (Gambar 2.1). Bunganya kecil berukuran 
15-17 mm berwarna putih dengan sedikit berwarna ungu pucat. Stevia merupakan 
tanaman yang umurnya cukup pendek dan tanaman ini berbunga pada bulan januari 
hingga maret di belahan bumi selatan dan pada bulan september hingga desember di 
belahan bumi utara. Biji dari tanaman stevia terdapat pada achenes dengan panjang 
sekitar 3 mm (Pande dan Gupta, 2013). Batangnya berkayu dengan dibagian bawah 
batang akan menjadi lunak setelah tanaman tua. Akar dari tanaman stevia memiliki akar 
yang sedikit bercabang (Alahmad, 2018). Menurut USDA (2019), tanaman stevia (Stevia 
rebaudiana Bertoni) memiliki klasifikasi seperti berikut : 
Kerajaan :  Plantae  
Sub-kerajaan : Tracheobionta  
Superdivisi : Spermatophyta  
Divisi : Magnoliophyta  
Kelas : Magnoliopsida  
Sub kelas : Asteridae 
Ordo : Asterales 
Keluarga : Asteraceae / Compositae 
Genus : Stevia Cav.  




Gambar 2. 1. Stevia rebaudiana Bertoni 
Sumber: Lemus-Mondaca et al (2012) 
 Daun tanaman stevia yang telah siap panen pertama kali yaitu setelah empat 
bulan ditanam dan panen selanjutnya dapat dilakukan setiap 3 sampai 4 bulan. Rata-rata 
dapat mendapatkan tiga sampai empat panen komersial dalam setahun tergantung pada 
jenis lahan, variasi dan kondisi iklim. Bagian tunas muda yang aktif tumbuh dan daunnya 
memiliki kandungan glikosida yang tinggi dan pada daun yang terlalu matang yang 
menunjukkan klorosis memiliki kandungan glikosida yang lebih sedikit. (Singh et al., 2014) 
Kandungan glikosida total pada daun stevia akan mulai berkurang saat mulai berbunga 
sehingga panen harus dilakukan sebelum mulai berbunga atau segera setelah 
pembentukan kuncup bunga (Singh et al., 2014) 
2.1.2 Habitat dan Penyebaran Stevia 
Tanaman stevia ketinggian 500-3000 m diatas permukaan laut di daerah 
pegunungan (Segura-Campos et al., 2014). Stevia optimal tumbuh pada suhu 20-24°C, 
dengan dengan curah hujan berkisar antara 1500 hingga 1800 mm per tahun (Pande dan 
Gupta, 2013). Stevia adalah tanaman semi-lembab yang dapat ditanam dengan mudah 
dengan kisaran pH tanah 6.5-7.5. Tanah dengan kadar garam yang tinggi tidak dapat 
digunakan untuk budidaya tanaman stevia. Tanaman ini dapat tumbuh di hampir semua 
jenis tanah dengan pengairan yang baik dengan ketersediaan air yang cukup, maka 
stevia dapat tumbuh dengan produksi yang tinggi (Lemus- Mondaca et al., 2012). 
Stevia rebaudiana Bertoni pertama kali ditemukan pada tahun 1899 oleh 
Moises Santiago Bertoni seorang ahli kimia Paraguay. Awalnya tanaman ini bernama 
Eupatorium rebaudianum, kemudian pada tahun 1905 namanya berubah menjadi Stevia 
rebaudiana Bertoni (Lemus- Mondaca et al., 2012). Stevia dibudidayakan sebagai 
tumbuhan perdu di daerah sub tropis seperti Amerika Serikat sebagai tanaman tahunan. 
Tanaman stevia berasal dari bagian utara Amerika selatan dan tumbuh liar di dataran 
tinggi Amambay dekat dengan hulu sungai Monday tepatnya di daerah perbatasan antara 
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Brazil dan Paraguay. Selama berabad-abad, suku Guarani di Paraguay dan Brazil 
menggunakan spesies Stevia terutama Stevia rebaudiana, yang meraka sebut ka’a he’ê 
(ramuan manis) sebagai pemanis dan teh obat (Lemus- Mondaca et al., 2012) 
Stevia rebaudiana berhasil tumbuh di iklim yang beragam. Pada awalnya 
stevia hanya dibudidayakan di Paraguay, namun beberapa tahun kemudian tanaman ini 
dapat di temui di beberapa Negara. Tanaman stevia tumbuh di Negara Israel, Ukraina, 
Inggris, Filipina, Kanada, Hawai, California, dan seluruh Amerika selatan (Lemus-
Mondaca et al., 2012). Stevia juga tumbuh dibeberapa daerah di Pakistan tepatnya di 
provinsi Punjab dan berhasil menyesuaikan diri dengan kondisi lingkunganya (Chugtai et 
al., 2019).  
Stevia rebaudiana berhasil menarik perhatian dalam bidang ekonomi dan 
ilmiah. Jepang merupakan negara pertama di Asia yang melakukan pemasaran pemanis 
stevia sebagai pemanis alami dalam industri makanan dan obat-obatan. Budidaya 
tanaman ini telah merambah ke beberapa negara di Asia, termasuk China, Malaysia, 
Singapura, Korea Selatan, Taiwan dan Thailand (Chatsudthipong dan Muanprasat, 2009). 
Di India, stevia berhasil dibudidayakan dalam beberapa tahun terakhir, khususnya di 
wilayah Rajasthan, Maharashtra, Kerela dan Orissa. Hal ini dikarenakan meningkatnya 
permintaan untuk pemanis alami di negara tersebut sehingga mendorong petani di India 
membudidayakan stevia dengan skala yang besar (Goyal et al., 2010) 
 Pengembangan stevia di Indonesia sudah dilakukan sejak tahun 1984 oleh Balai 
Penelitian Bioteknologi Perkebunan Indonesia yang sekarang telah berganti nama 
menjadi Balai Penelitian Bioteknologi Perkebunan Indonesia. Budidaya stevia di 
Indonesia dilakukan di daerah dengan ketinggian 700-1500 m dpl dengan suhu 
lingkungan 20-24°C, seperti di Tawangmangu dan Temanggung (Djajadi, 2014) 
2.1.3 Kandungan Stevia 
 Ekstrak daun Stevia rebaudiana mengandung diterpen glikosida steviol yang 
terdiri dari steviosida, rebaudiosida A, rebaudiosida B, rebaudiosida C, rebaudiosida D, 
rebaudiosida F, dulcosida A, rubusosida dan steviolbiosida (JECFA, 2010). Steviosida 
merupakan glikosida steviol utama dari daun stevia yaitu 5-10% b/b dari total berat kering 
kemudian diikuti dengan rebaudiosida A (2–4%b/b), rebaudiosida C (1–2% b/b) dan 
dulcosida A (0,4–0,7%b/b) (Chatsudthipong dan Muanprasat, 2009). Steviolbiosida, 
rebaudiosida B, D, E dan F juga diidentifikasi sebagai komponen dari ekstrak daun stevia 
tetapi sebagai komponen yang minor.  
 Glikosida merupakan senyawa yang mengandung molekul karbohidrat yang 
terdiri dari gula (glikon) dan terikat pada molekul non karbohidrat yaitu non gula (aglikon). 
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Molekul glikon dan aglikon ini dihubungkan dengan ikatan glikosida yaitu jembatan 
oksigen (O-glikosida) dan jemabtan karbon (C-glikosida) (Marlina dan Endang, 2018). 
Senyawa ini biasanya ditemukan pada tumbuhan dan dengan adanya proses hidrolisis 
terurai menjadi gula (glikon) dan komponen non-gula (aglikon). Ini diberi nama secara 
spesifik berdasarkan jenis gula yang dikandungnya, seperti glikosida yang gulanya 
berupa glukosa maka disebut glukosida, pentosida (pentosa) dan fruktosida (fruktosa) 
(Lemus-Mondaca et al., 2012). Gugus steviol pada stevia berperan sebagai pembawa 
glukosa. Struktur kimia dari steviol pada Gambar 2.2 dan struktur kimia steviosida dan 
rebaudiosida A ada pada Gambar 2.3. 
 
Gambar 2. 2. Struktur Steviol 





Gambar 2. 3. Struktur Steviosida (1) dan Rebaudiosida A (2) 
Sumber: Chatsudthipong dan Muanprasat.(2009) 
 
 Dalam gambar diatas dapat dilihat bahwa semua diterpen glikosida yang 
diisolasi dari daun Stevia rebaudiana memiliki struktur backbone atau tulang punggung  
(steviol) yang sama tetapi berbeda dalam residu karbohidratnya (R1 dan R2) mono-,di-
,trisakarida yang mengandung glukosa dan atau rhamnose pada posisi C13 dan C19 
(Kochikyan et al., 2006 dalam Lemus-Mondaca et al., 2012). Perbedaan diterpen 
glikosida steviol seperti rebaudiosida B dan steviolbiosida ini bukan komponen asli Stevia 




 Selain itu, stevia mengandung komposisi proksimat, asam amino, mineral, asam 
lemak, dan vitamin terdapat pada Tabel 2.1 sampai Tabel 2.5.  
Tabel 2. 1. Kandungan proksimat pada daun Stevia rebaudiana kering (g/100g berat 















Kadar air 5,37± 1,12 7,7 ± 0,62 7,45-7,80 10,73 ± 1,33 4,97 – 8,31 - 
Protein  11,41±0,19 12,0± 1,57 12,11-15,05 13,68 ±1,86 11,75–16,23 8,06 
Lemak 3,73 ± 0,29 2,7 ± 0,64 3,04 – 3,23 6,13 ± 0,63 3,86-5,78 4,20 
Kadar abu 7,41 ± 0,14 8,4 ± 2,40 7,82-11,93 12,06 ± 1,33 7,37-11,28 7,42 
Karbohidrat 61,93 ± 6,6 - 64,06 – 67,32 63,10 ± 1,20 51,50-56,72 69,52 
Serat kasar  15,52±0,19 - 5,92 – 9,52 5,03 ± 0,16 17,43-19,13 - 
 
Tabel 2. 2. Komposisi asam amino dari daun Stevia rebaudiana kering (g/100g berat 
kering) 
Asam Amino essensial g/100g Asam amino non essensial g/100g 
Arginin 0,45 Aspartat 0,37 
Lisin 0,70 Serin 0,46 
Histidin 1,13 Glutamic 0,43 
Fenilalanin 0,77 Prolin 0,17 
Leusin 0,98 Glisin 0,25 
Metionin 1,45 Alanin 0,56 
Valin  0,64 Sistein 0,40 
Treonin 1,13 Tirosin 1,08 
Isoleusin 0,42   
Total asam amino 
essensial 
7,67 Total asam amino non 
essensial  
3,72 
Sumber: Abou-arab et al. (2010) 
 
Tabel 2. 3. Komposisi mineral dari daun Stevia rebaudiana kering (mg/100 g berat kering) 
Komponen mg/100g 
Kalium 21,15 ± 0,35 
Kalsium 17,70 ± 0,20 
Natrium 14,93 ± 0,05 
Magnesium 3,26 ± 0,58 
Besi 5,89 ± 0,34 
Seng 1,26 ± 0,72 
Sumber: Abou-arab et al. (2010) 
 
Tabel 2. 4. Komposisi asam lemak dari minyak daun Stevia rebaudiana (g/100g berat 
kering) 
Komponen g/100g 
Asam Palmitat (C16) 29,5 ± 1,5 
Asam Stearat (C18) 4,0 ± 0,03 
Asam Oleat (C18-1) 9,9 ± 0,02 
Asam Linoleat (C18-2) 16,8 ±0,9 
Asam Linolenat (C18-3) 36,2 ± 1,6 
Sumber: Atteh et al. (2011) 
 
Tabel 2. 5. Vitamin larut air pada daun Stevia rebaudiana (mg/100g berat kering) 
Komponen  mg/100 g 
Vitamin c 14,98 ± 0,07 
Vitamin B2 0,43 ± 0,02 
Vitamin B6 0 
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Asam Folat 52,18 ± 0,21 
Niacin 0 
Tiamin 0 
Sumber: Kim et al. (2011) 
      
 Komposisi dan konsentrasi senyawa bioaktif yang terkandung didalam ekstrak 
daun stevia dapat berbeda sesuai dengan pelarut yang digunakan dan perbedaan tipe 
metode ekstraksi (Ahmad et al., 2020). Ekstrak daun stevia juga mengandung Tannin 
(Gasmalla et al., 2014), fenol dan flavonoid (Kim et al., 2011) 
2.1.4 Proses Pembuatan Stevia 
Proses pembuatan ekstrak daun stevia adalah dengan menggunakan metode 
ekstraksi yang tidak mengubah komposisi senyawa manis dalam tanaman tersebut. 
Ekstrak stevia dengan kemurnian tinggi mengandung 95% atau lebih kandungan glikosida 
steviol atau sering disebut sebagai stevia, glikosida steviol, ekstrak stevia, ekstrak daun 
stevia murni, stevia kemurnian tinggi atau rebiana (Ashwell, 2015). Hanya dengan 
kemurnian tinggi dari ekstrak stevia ini yang spesifikasi disetujui oleh JECFA (Food and 
Agriculture Organization / World Health Organization’s Joint Expert Committee on Food 
Additives) untuk digunakan dalam makanan dan minuman.  
 Glikosida utama dan terbanyak yang terdapat dalam ekstrak daun dari tanaman 
Stevia rebaudiana Bertoni adalah steviosida dan rebaudiosida A. Glikosida minor 
termasuk rebaudiosida M dan rebaudiosida D dan sekitar 40 glikosida steviol lainnya yang 
telah diidentifikasi hingga saat ini. Menurut JECFA (2019) terdapat teknologi pembuatan 
ekstrak daun stevia yaitu dengan metode ekstraksi, fermentasi, modifikasi enzimatik, dan 
glukosilasi enzimatik.  
a. Ekstraksi, proses ekstraksi dengan air panas dari daun Stevia rebaudiana Bertoni. 
Daun stevia kering diekstraksi dengan air panas dan ekstrak air dilewatkan melalui resin 
adsorpsi untuk memerangkap dan memekatkan komponen steviol glikosida. Resin 
kemudian dicuci dengan pelarut alkohol untuk melepaskan glikosida dan produknya 
direkristalisasi dari metanol atau etanol. Resin penukar ion dapat digunakan dalam proses 
pemurnian. Produk akhir dapat dikeringkan dengan spray drying (pengeringan semprot) 
(JECFA, 2019) 
 Proses ekstraksi glikosida steviol dari daun stevia meliputi: ekstraksi berair atau 
pelarut, pemurnian pertukaran ion, pengendapan, filtrasi, kristalisasi dan pengeringan. 
Menurut Oehme et al. (2017) proses dimulai dengan daun stevia yang telah dikeringkan 
dan dihancurkan, diseduh dalam air panas atau alkohol dengan cara infusi. Lalu dilakukan 
beberapa langkah pemisahan, yaitu filtrasi untuk menghilangkan partikel-partikel kecil, 
pengendapan atau flokulasi protein, minyak dan polifenol, karbohidrat, perlakuan karbon 
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aktif untuk menghilangkan residu organik. Kemudian dilakukan perlakuan pertukaran ion 
untuk menghilangkan mineral dan perlakuan adsorpsi resin untuk menangkap dan 
memekatkan komponen glikosida steviol di atas permukaan manik-manik resin. Resin 
kemudian dicuci dengan pelarut alkohol lalu kemudian dilakukan pengeringan semprot 
dan mendapatkan bubuk kering berwarna kuning dengan kandungan 85-95% glikosida 
steviol. Glikosida steviol ini dimurnikan lebih lanjut dengan kristalisasi dalam air atau 
etanol/metanol. Metanol selain sebagai pelarut pada proses ekstraksi juga berfungsi 
untuk mengkristalkan. Setelah itu dilakukan sentrifugasi, endapan yang dihasilkan 
disaring dan dilakukan pengeringan semprot, kemudian dihasilkan bubuk glikosida steviol 
berwarna putih dengan kandungan 95%. Proses ekstraksi stevia dapat dilihat pada 




































Gambar 2. 4. Proses ekstraksi stevia 
Sumber: Oehme et al. (2017) 
Daun stevia kering 
Infusi (air hangat) 
Filtrasi dan flokulasi 
Decolouring (Carbon treatment & nanofiltrasi) 
Pengeringan semprot 
Bubuk stevia (85-95% SG) 
Kristalisasi (Etanol/air) 
Sentrifugasi + Pengeringan 
Glikosida steviol 95% (Bubuk putih) 
Desalting dan konsentrasi (Ion exchange & adsorpsi resin) 
Bubuk stevia (85-95% SG) 





Penelitian dari Formigoni et al.,(2018)a, menunjukkan massa glikosida 
steviol dalam proses ekstraksi glikosida steviol adalah pada Tabel 2.6 
Tabel 2. 6. Massa glikosida steviol dalam proses ekstraksi  
Proses  Massa  
Ekstraksi dengan air  100 g daun kering dengan 9.5 g glikosida 
Filtrasi Ekstrak dengan 8.7 g glikosida 
Ultrafiltrasi Ekstrak dengan 6.3 g glikosida 
Nanofiltrasi Ekstrak dengan 4.3 g glikosida 
Adsorpsi resin  
Pengeringan   
Bubuk stevia dengan kemurnian 87% 4.02 g bubuk stevia 
Sumber : Formigoni et al.,(2018)a 
 
 Terdapat juga pada penelitian Formigoni et al., (2018)b menunjukkan rendemen 
glikosida steviol dengan ekstraksi pelarut air yaitu ditunjukkan pada Tabel 2.7 
Tabel 2. 7. Rendemen glikosida steviol 
Rendemen ekstraksi total glikosida 56,13 ± 1,20% 
Rendemen ekstraksi kasar glikosida steviol 24.1 ± 0.01% 
Sumber: Formigoni et al., (2018)b 
 
 
b. Fermentasi, proses yang menggunakan mikroorganisme hasil rekayasa genetika untuk 
menghasilkan glikosida steviol spesifik. Glikosida steviol dari fermentasi diperoleh dari 
fermentasi strain non-toksigenik dan non-patogenik Yarrowia lipolytica dan 
Saccharomyces cerevisiae yang telah dimodifikasi secara genetik dengan gen heterolog 
dari beberapa organisme donor untuk mengekspresikan gikosida steviol secara berlebih. 
Setelah penghilangan biomassa dengan pemisahan padat-cair dan perlakuan panas, 
diikuti dengan pemurnian glikosida steviol yang diinginkan dengan kristalisasi dan 
pengeringan. Resin penukar ion dapat digunakan dalam proses pemurnian. Produk akhir 
dapat dikeringkan dengan pengering semprot. Produk komersial utamanya terdiri dari 
rebaudiosida A, rebaudiosida M, atau kombinasi dari rebaudiosida M dan rebaudiosida D 
dan mungkin terdapat tambahan glikosida steviol minor lainnya (JECFA, 2019) 
 
c. Modifikasi enzimatik, proses dimana glikosida steviol yang telah diekstraksi dari daun 
Stevia rebaudiana Bertoni mengalami konversi enzimatik dari glikosida steviol mayor 
menjadi yang minor. Glikosida steviol yang dimodifikasi enzim terdiri dari campuran 
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senyawa yang mengandung tulang punggung (backbone) steviol yang dikonjugasikan ke 
sejumlah atau di kombinasi dari gugus gula utama (glukosa, rhamnosa, xilosa, fruktosa, 
arabinosa, galaktosa dan deoksiglukosa) dalam daun Stevia rebaudiana Bertoni. Produk 
ini diperoleh dari perlakuan enzimatik dari glikosida steviol murni yang diekstrak dari daun 
Stevia rebaudiana Bertoni. Ekstrak daun yang dimurnikan, diolah dengan enzim yang 
diproduksi oleh strain Pichia pastoris dan Escherichia coli non-toksigenik yang telah 
dimodifikasi secara genetik dengan gen dari beberapa organisme donor untuk 
menghasilkan glukosiltransferase (EC 2.4.1.17) dan sintase sukrosa (EC 2.4.1.13). Bahan 
yang dihasilkan dipanaskan dan disaring untuk mengubah sifat dan menghilangkan 
enzim. Produk mentah ini dipekatkan menggunakan adsorpsi / desorpsi resin atau filtrasi 
padat / cair, diikuti dengan pemurnian dan proses lainnya menggunakan proses yang 
dapat mencakup dekolourisasi, kristalisasi, dan pengeringan semprot. Teknik pembuatan 
ini memaksimalkan produksi glikosida steviol yang tidak terdapat secara alami dalam 
konsentrasi tinggi pada ekstrak daun stevia, terutama rebaudiosida M dan rebaudiosida D 
dengan sejumlah kecil glikosida steviol lainnya (JECFA, 2019) 
 
d. Glukosilasi enzimatik, suatu proses di mana glikosida steviol yang telah diekstraksi dari 
daun Stevia rebaudiana Bertoni mengalami reaksi katalisis enzim untuk menambahkan 
unit glukosa ke glikosida steviol melalui hubungan α- (1-4). Glikosida steviol glukosilasi 
yang dimodifikasi enzim adalah campuran glikosida steviol yang sebagian besar terdiri 
dari glikosida steviol glukosilasi (misalnya, glikosida mono-, di-, dan tri-glukosilasi) dengan 
sejumlah kecil glikosida steviol dari Stevia rebaudiana Bertoni. Glukosilasi glikosida 
steviol diperoleh melalui penambahan enzimatis glukosa [1-20 subunit tambahan melalui 
α- (1-4) glukosil linkages] ke glikosida steviol yang dimurnikan diperoleh dari daun Stevia 
rebaudiana Bertoni. Cyclomaltodextrin glukanotransferase (EC 2.4.1.19) dan α-amylase 
(EC 3.2.1.1) dari strain non-toksigenik non-patogen dari Bacillus stearothermophilus, 
Bacillus licheniformis, dan Bacillus subtilis digunakan untuk memfasilitasi transfer glukosa 
ke glikosida steviol. Bahan yang dihasilkan dipanaskan dengan pemanasan dan diolah 
dengan karbon aktif untuk menghilangkan enzim. Produk stevia mentah dipekatkan 
menggunakan adsorpsi / desorpsi resin, diikuti dengan pemurnian dan proses lainnya 
mencakup dekolourisasi, kristalisasi, dan pengeringan semprot. Teknik ini 
memaksimalkan produksi glikosida steviol glukosilasi yang dimodifikasi oleh enzim yang 
tidak terdapat secara alami dalam ekstrak daun. (Strain Bacillus stearothermophilus dan 
Bacillus licheniformis yang digunakan untuk menghasilkan enzim yang digunakan dalam 
teknik pembuatan ini mungkin merupakan produk modifikasi genetik) (JECFA, 2019) 
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2.1.5 Regulasi dan Keamanan Stevia 
 Secara global, penggunaan dan keamanan glikosida steviol telah ditinjau dan 
dipertimbangkan oleh berbagai badan yang mengatur mengenai bahan pangan. Ekstrak 
daun stevia dengan kemurnian tinggi atau secara kimiawi dikenal sebagai glikosida steviol 
telah disetujui dan diperbolehkan untuk digunakan dalam makanan dan minuman di lebih 
dari 150 negara dan wilayah, termasuk Amerika Serikat, Uni Eropa, Timur Tengah, 
Australia, Selandia Baru, Kanada, Cina, Jepang, Korea, Malaysia, India, Meksiko, Brasil, 
Chili, Paraguay, Argentina, Mesir, Ghana, Afrika Selatan, Kenya, dan banyak negara lain 
di Asia, Eropa, Amerika Latin, dan Afrika (Samuel et al., 2018).   
 Pada tahun 2008 dan 2009, JECFA menyatakan bahwa penggunaan glikosida 
steviol dengan kemurnian tinggi (95%) aman untuk dikonsumsi dengan Acceptable Daily 
Intake atau ADI yang merupakan jumlah maksimal BTP dalam miligram per kilogram 
berat badan yang dapat dikonsumsi setiap hari selama hidup tanpa menimbulkan efek 
merugikan terhadap kesehatan adalah sebesar 4 mg/kg berat badan / hari dinyatakan 
sebagai steviol equivalents. Pada tahun 2008, FSANZ (Food Standards Australia New 
Zealand) dan tahun 2011 EFSA (European Food Safety Authority) menetapkan glikosida 
steviol murni (95%) dalam makanan dan minuman dengan ADI 4 mg/kg berat badan/hari  
yang dinyatakan sebagai steviol equivalents. Menurut Peraturan BPOM (Badan 
Pengawas Obat dan Makanan) Nomor 11 tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan, 
glikosida steviol sebagai pemanis alami memiliki nilai ADI 0-4 mg/kg/hari sebagai steviol.  
FDA (US Food and Drug Administration) menyatakan penggunaan glikosida steviol 
sebagai GRAS (Generally Recognized as Safe) untuk penggunaan glikosida steviol 
dengan kemurnian yang tinggi yang diperoleh dari daun stevia sebagai pemanis dengan 
tujuan umum dalam makanan, pemanis serba guna dalam makanan tidak termasuk untuk 
daging dan produk unggas dan susu formula bayi, di level ditentukan oleh praktik 
manufaktur yang baik, serta digunakan sebagai table top sweetener. Saat ini, menurut 
Inventaris Pemberitahuan GRAS FDA, badan tersebut telah mengeluarkan > 40 surat 
“tidak keberatan” pada pemberitahuan GRAS untuk steviol glikosida. (Perrier et al., 2018). 
 Selain itu, JECFA (2017) dalam tinjauan keamanan yang menggantikan 
spesifikasi sebelumnya, mengusulkan penggunaan semua glikosida steviol yang berasal 
dari alam (≥50) yang mengandung tulang punggung steviol yang dikonjugasikan ke nomor 
berapa pun atau kombinasi dari bagian gula utama di salah satu orientasi yang terjadi di 
daun Stevia rebaudiana Bertoni, termasuk glukosa, rhamnose, xylose, fruktosa, dan 
deoxyglucose.  
 Semua glikosida steviol di tubuh manusia tidak dihidrolisis oleh enzim 
pencernaan dari saluran pencernaan bagian atas dan tidak diserap oleh saluran 
13 
 
gastrointestinal bagian atas. Glikosida steviol masuk ke usus besar secara utuh dan di 
degradasi oleh mikroba yaitu bakteri dari keluarga Bacteroidaceae dan kemudian 
menghasilkan pelepasan steviol. Steviol kemudian dibuang melalui urin dan feses setelah 
72 jam dalam bentuk konjugasinya yaitu steviol glukuronida (Perrier et al., 2018). 
 Berdasarkan peraturan secara global menyatakan bahwa glikosida steviol 
dengan kemurnian tinggi aman untuk dikonsumsi oleh masyarakat umum. Mayoritas 
regulasi menyetujui glikosida steviol kemurnian yang tinggi yaitu ≥95% untuk penggunaan 
dalam makanan dan minuman. Ekstrak stevia mentah yang tidak dimurnikan telah 
dilaporkan menyebabkan efek buruk atau penurunan pada kesuburan hewan yaitu 
dilakukan studi pada tikus, tetapi studi dengan kemurnian tinggi ekstrak steviol glikosida 
tidak adanya efek negatif pada organ seksual, kadar hormon seksual, perilaku kawin, 
kesuburan, lama kehamilan, kelangsungan hidup keturunan, atau pematangan seksual. 
Sedikitnya efek samping setelah pemaparan glikosida steviol dosis tinggi dengan 
kemurnian tinggi sebelum dan selama masa kritis kesuburan dan kehamilan, selama 
menyusui, dan sepanjang pertumbuhan dan perkembangan keturunan sampai dewasa 
selama 2 generasi menunjukkan keamanan glikosida steviol aman untuk dikonsumsi oleh 
ibu hamil dan anak pada ADI atau di bawah ADI yang telah ditetapkan (Samuel et al., 
2018). 
 Studi toksikologi pada tikus yang diberikan ekstrak daun stevia mentah atau 
ekstrak daun stevia yang dimurnikan secara parsial atau sebagian akan mengakibatkan 
kerusakan reproduksi, efek ginjal, dan kardiovaskular. Studi toksikologi in vivo yang 
dilakukan pada model hewan dan juga studi klinis pada manusia menggunakan produk 
yang mengandung ≥95% steviol glikosida. Hasil studi toksisitas kronis pada tikus dengan 
steviosida yang dimurnikan atau rebaudiosida A tidak menunjukkan efek samping. Selain 
itu, studi klinis pada manusia untuk mengevaluasi efek farmakologis potensial 
rebaudiosida A dan steviosida pada tekanan darah dan tingkat glukosa darah  tidak 
menunjukkan adanya efek samping (Abdel-Rahman et al., 2011). Dalam studi 
genotoksitas stevia akibat dari pemakaian yang berlebih dilakukan terhadap metabolit 
ekstrak stevia pada mencit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada mencit yang 
mengkonsumsi stevia tidak mengalami kerusakan DNA pada organ perut, usus besar, 
hati, ginjal, dan testis. Uji steviosida dengan menggunakan DNA plasmid menunjukkan 
sifat genotoksik, yang disebabkan oleh kurangnya kemampuan DNA plasmid untuk 
memperbaiki DNA yang rusak. Steviol menunjukkan potensi genotoksisitas dalam sel 
mamalia jika ditemukan dalam konsentrasi yang berlebihan (Limanto, 2017) 
 Secara keseluruhan, keamanan untuk glikosida steviol dengan kemurnian tinggi 
telah dievaluasi secara menyeluruh dan penggunaannya sebagai pemanis dari tanaman 
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dan pemanis nol kalori telah disetujui secara global. Telah disetujui bahwa makanan dan 
minuman yang mengandung pemanis ekstrak stevia dengan kemurnian tinggi dalam 
jumlah yang ditentukan aman untuk semua individu, termasuk anak-anak, wanita hamil 
dan menyusui, dan penderita diabetes. Stevia adalah pemanis berbasis tumbuhan yang 
berasal dari alam. Tidak ada definisi global atau klaim yang disepakati untuk istilah 
"alami". Namun, ekstrak daun stevia atau glikosida steviol dari tanaman Stevia 
rebaudiana Bertoni secara jelas didefinisikan sebagai pemanis alami dalam peraturan 
pangan di Korea, Malaysia, dan Indonesia (Samuel et al., 2018) dan dilaporkan sebagai 
"konstituen alami" dari tanaman stevia pada laporan JECFA pertemuan ke-69.  
2.2 Karakteristik Pemanis Stevia 
2.2.1 Karakteristik Sensori 
 Glikosida steviol dengan kemurnian yang tinggi yaitu ≥ 95% mempunyai bentuk 
serbuk berwarna putih sampai kuning muda, tidak berbau atau memiliki sedikit bau khas. 
Karakteristik organoleptik dari glikosida steviol dapat diterima dan menunjukkan bahwa 
glikosida steviol dapat digunakan sebagai pemanis pengganti sukrosa. Glikosida ini 
memiliki tingkat kemanisan 200–350 kali lebih manis daripada sukrosa, tetapi memiliki 
aftertaste sedikit pahit dan licorice (Marcinek dan Krejpcio, 2015). Tingkat kemanisan dari 
masing-masing kandungan glikosida steviol berbeda-beda, yaitu dapat dilihat pada Tabel 
2.6.(Ashwell, 2015) 
Tabel 2. 8. Tingkat kemanisan dari kandungan glikosida steviol 
Glikosida steviol Kekuatan relatif pemanis stevia terhadap 
sukrosa 
Steviosida 150-300 
Rebaudiosida A 200-400 
Rebaudiosida B 300-350 
Rebaudiosida C 50-120 
Rebaudiosida D 200-300 
Rebaudiosida F Tidak tersedia 
Rubusosida 110 
Steviolbiosida 100-125 
Dulcosida A 50-120 
Sumber: Ashwell (2015) 
 
 Glikosida steviol memberikan rasa manis yang bersih jika ditambahkan dalam 
konsentrasi rendah (Luo et al., 2019). Karena potensi glikosida steviol sebagai pemanis 
dengan intensitas yang tinggi dan dalam bentuk bubuk yang ringan, hanya sedikit 
pemanis dengan intensitas tinggi tersebut diperlukan untuk memberikan tingkat 
kemanisan yang diinginkan (Miller et al., 2017). Sampel dengan penambahan glikosida 
steviol yang tinggi memberikan karakteristik atribut sensorik yang negatif seperti adanya 
rasa aftertaste seperti logam, rasa hambar, aftertaste rasa pahit dan sensasi astringent 
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(rasa pada permukaan lidah yang menyusut disebabkan oleh zat seperti tanin atau 
tawas). Rasa pahit yang dominan mungkin disebabkan oleh berkurangnya intensitas rasa 
manis pada konsentrasi glikosida steviol yang maksimum dengan tingkat substitusi 
glikosida steviol yang lebih tinggi, intensitas rasa manis berkurang, sementara rasa 
seperti logam dan licorice serta off-flavor menjadi jelas (Pielak et al., 2020) 
 Struktur molekul glikosida menentukan rasa manis atau pahit pada stevia. 
Potensi glikosida steviol untuk menimbulkan sensasi rasa manis dan pahit yaitu pada 
panjang rantai glikon, substitusi piranosa, dan ikatan rangkap C16 sebagai fitur struktural 
yang memberikan perbedaan pada profil glikosida steviol. Untuk panjang rantai glikon, 
glikosida steviol yang memiliki lebih banyak gugus glukosa yang menyertainya lebih 
manis dan tidak terlalu pahit. Pengaruh panjang rantai glikon pada rasa pahit direfleksikan 
oleh reseptor molekul dari kedua reseptor pahit (Hellfritsch et al., 2012). Rasa manis 
steviosida dan rebaudiosida A disertai dengan rasa pahit dan licorice yang lebih menonjol 
pada steviosida daripada rebaudiosida A. Rasa manis rebaudiosida A sedikit tertunda 
saat onset dan bertahan jauh lebih lama dari pemanis aspartam (DuBois dan Prakash, 
2012) 
 Glikosida steviol tidak mempunyai karakteristik sebagai pengisi (bulking agent) 
seperti gula. Kepadatan massal dan densitas bubuk stevia dilaporkan rendah yaitu sekitar 
0,547 ± 0,061 g/cm3 massa jenis bubuk stevia (Chugtai et al., 2019). Oleh karena itu, 
agen pengisi berbasis polimer karbohidrat sering dikombinasikan dengan pemanis 
intensitas tinggi untuk menambah viskositas dan memperbaiki struktur pada produk 
pangan (Miller et al., 2017). Pemanis intensitas tinggi yang tidak bernutrisi seperti 
glikosida steviol berkontribusi pada rasa manis produk, tetapi untuk pemeliharaan tekstur, 
warna, dan rasa masih kurang. Karenanya, saat stevia digunakan sebagai pemanis 
pengganti sebagian gula, bahan tambahan lainnya, seperti pengisi, hidrokoloid, protein, 
harus ditambahkan untuk mengkompensasi hilangnya tekstur dan untuk memperoleh 
tekstur yang diinginkan (Gandhi et al., 2018). 
 Menurut Espizona et al. (2014), glikosida steviol dengan kandungan steviosida 
yang tinggi menghasilkan rasa pahit yang tinggi juga, tetapi perbedaan kandungan 
glikosida steviol tidak memiliki perbedaan yang signifikan dalam rasa logam. Stevia 
tampaknya memiliki kapasitas penyerapan lemak yang baik. Kapasitas penyerapan lemak 
telah dikaitkan dengan jeratan fisik minyak. Ini penting karena lemak bekerja pada 
penahan rasa dan meningkatkan rasa makanan di mulut. Kemampuan protein untuk 
membantu pembentukan dan stabilisasi emulsi sangat penting untuk banyak aplikasi 
seperti kue, adonan, pemutih kopi, susu, makanan penutup tergantung pada komposisi 
dan tekanan selama pemrosesan yang dilakukan (Savita et al., 2004) 
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2.2.2 Kelarutan Stevia 
 Sifat kelarutan pada pemanis sangat penting karena untuk digunakan dalam 
makanan dan minuman, pemanis non-kalori harus cukup larut. Selain itu, dalam sistem 
pangan pelarutan cepat sangat penting untuk memenuhi persyaratan produksi. Kelarutan 
yang tinggi dan laju disolusi yang cepat merupakan sifat yang sangat diinginkan untuk 
pemanis non-nutrisi. 
 Glikosida steviol larut bebas dalam campuran etanol dan air (50:50) (JECFA, 
2019).Glikosida steviol memiliki hidrofilik aktif (glikosida) dan hidrofobik yaitu 
kelompok(diterpen) (Upreti et al., 2011). Karakteristik hidrofiliknya dan memiliki kapasitas 
untuk membuat ikatan hidrogen dengan molekul air oleh gugus hidroksi sehingga 
glikosida steviol dapat larut dalam air (Alizadeh et al., 2014). Kelarutan steviosida dalam 
air cukup rendah tetapi komponen paling banyak kedua pada daun Stevia rebaudiana 
yaitu rebaudiosida A, 6–7 kali lebih mudah larut dalam air, karena mengandung tambahan 
unit glukosa dalam molekulnya (Mehrota et al., 2014). Menurut Abou-Arab et al. (2010), 
menunjukkan bahwa pemanis stevia sangat larut dalam metanol dan lebih sedikit larut 
dalam air (sekitar satu gram pemanis stevia dilarutkan dalam 10,2 ml air). Di sisi lain, 
pemanis stevia sedikit larut dalam heksana, tidak larut dalam aseton, kloroform dan eter. 
Kelarutan ekuilibrium rebaudiosida A dan steviosida dalam air masing-masing hanya 
0,8% dan 0,13% (w / v) pada suhu 25◦C (Dubois dan Prakash, 2012)  
 Steviosida adalah diterpen glikosida yang memiliki tulang punggung steviol 
hidrofobik dan residu glukosil hidrofilik dan sophorosil. Struktur amfifilik steviosida dapat 
membuatnya mampu membentuk misel dalam air. Molekul steviosida berbentuk cincin 
bolaform amfifil-hidrofobik di bagian tengah dengan dua gugus hidroksil di setiap 
ujungnya (Wan et al., 2013). Steviosida, rubusosida dan rebaudiosida A, di antara ekstrak 
stevia lainnya merupakan glikosida diterpen amfifilik, sifat yang memungkinkan mereka 
untuk berkumpul sendiri menjadi misel di fase air. Misel ini kemungkinan dapat bertindak 
sebagai pengemulsi alami untuk menstabilkan minyak dalam air (Ahmad et al., 2020). 
Menurut Wan et al. (2013), aktivitas permukaan glikosida steviol berdasarkan struktur 
molekul amfifiliknya dapat disebut sebagai “biosurfaktan” alami dan digunakan sebagai 
pengemulsi dan agen pembusa untuk aplikasi dalam industri makanan karena 
menunjukkan kemampuan untuk membentuk misel kecil berukuran sekitar 4,70 nm dan 
menunjukkan bahwa glikosida steviol dapat menstabilkan emulsi, busa, dan suspensi 
dengan antarmuka / permukaan. 
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2.2.3 Kestabilan Stevia Terhadap Suhu  
 Penggunaan glikosida steviol sebagai pemanis makanan membutuhkan 
pengetahuan rinci tentang stabilitasnya terhadap kondisi suhu pemrosesan dan 
penyimpanan yang berbeda dan apakah terjadi degradasi pada glikosida steviol pada 
suhu pemrosesan yang lebih tinggi atau tidak. Agar layak secara komersial, pemanis non-
kalori harus stabil terhadap degradasi. Glikosida steviol stabil terhadap suhu yang relatif 
tinggi.  
 Menurut Kroyer (2010), inkubasi pada steviosida padat yaitu kandungan 
terbanyak pada glikosida steviol pada suhu 120°C selama satu jam menunjukkan 
stabilitas yang baik, sementara pada suhu 140°C terjadi dekomposisi paksa dan pada 
suhu 200°C terjadi total dekomposisi pada steviosida. Steviosida dan rebaudiosida A 
stabil secara termal di bawah suhu tinggi yang digunakan dalam pengolahan makanan 
dan tidak mengalami pencoklatan atau karamelisasi saat dipanaskan (Abou-Arab et al., 
2010).  
 Perlakuan termal pada steviosida di suhu 80°C pada minuman kopi dan teh 
selama jangka waktu 4 jam tidak berpengaruh signifikan baik terhadap kafein maupun 
pada kandungan steviosidanya. Hanya terjadi minimal kehilangan pada steviosida 
sebesar 5% setelah 4 jam pada teh dan kopi yang dipertahankan hangat dan ini 
mengindikasikan bahwa tidak adanya efek dan interaksi apabila mempersiapkan dan 
mengkonsumsi minuman panas yang ditambahkan dengan steviosida (Kroyer, 2010). 
Dalam bentuk bubuk, penyimpanan pada suhu ruang dengan kelembaban terkontrol, 
steviosida stabil setidaknya selama dua tahun, dan rebaudiosida A stabil selama tiga 
tahun (DuBois dan Prakash, 2012) 
2.2.4 Kestabilan Stevia Terhadap pH 
 Stabilitas glikosida steviol terhadap pH sangat penting ketika digunakan sebagai 
pemanis dalam makanan dan minuman. Glikosida steviol cukup stabil dalam rentang pH 
yang cukup luas. Stabilitas steviosida yang merupakan kandungan glikosida steviol 
terbanyak, menunjukkan bahwa pada suhu ruang dalam larutan asam organik (10 g/L) 
yaitu pada asam asetat, asam sitrat dan asam tartarat selama periode waktu hingga 4 
bulan menunjukkan kecenderungan meningkatnya dekomposisi dari pemanis tersebut 
pada nilai pH yang lebih rendah dan tergantung pada tingkat medium keasamannya. 
(Abou-Arab et al., 2010)  
 Menurut penelitian yang dilakukan oleh Kroyer (2010), studi stabilitas steviosida 
terhadap pH yang dilakukan pada larutan asam organik yaitu asam asetat, asam sitrat, 
asam tartarat dan asam fosfat didapatkan hasil tidak ditemukannya degradasi setelah 4 
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bulan penyimpanan pada suhu ruang dalam 1 g/L larutan asam asetat (pH 3.1), asam 
sitrat (pH 2.6) dan asam tartarat (pH 2.6), tetapi dalam larutan asam fosfat (pH 2.2) terjadi 
kehilangan 30%. Dalam 10 g /L larutan asam asetat (pH 2,6), asam sitrat (pH 2.1), asam 
tartarat (pH 2.1) dan asam fosfat (pH 1,6) terjadi kehilangan konsentrasi steviosida 
masing-masing 2, 22, 33 dan 75% setelah 4 bulan penyimpanan. Pada gugus asetal pada 
C13 (serta ikatan glikosidik antara gugus gula, yang juga merupakan asetal) dan ikatan 
ester pada C19 dapat mengalami hidrolisis pada pH rendah (Mehrotra et al., 2014). 
Dalam larutan asam, steviosida sangat stabil. Sejauh ini tidak berinteraksi dengan 
komponen makanan lain atau menyebabkannya kecoklatan (Abou-Arab et al., 2010) 
 Dalam larutan, steviosida sangat stabil pada berbagai pH dan suhu. Dibawah 
perlakuan termal dalam kisaran pH 2-10 selama 2 jam tidak terjadi degradasi steviosida 
pada suhu 60°C dan hanya sedikit kehilangan hingga 5% (pH 2 dan 10) dengan 
pemanasan pada suhu 80°C. Dalam kondisi asam kuat (pH 1) terjadi dekomposisi paksa 
dari steviosida yaitu menghasilkan dekomposisi total setelah dilakukan inkubasi pada 
suhu 80°C selama 2 jam. Hasil dari produk degradasi steviosida yaitu adanya 
steviolbiosida dan glukosa terdeteksi yang bisa dikaitkan dengan pengangkatan ikatan 
ester C19 dalam steviosida.(Kroyer, 2010). 
 Dalam penelitian yang dilakukan Prakash et al. (2012), Stabilitas rebaudiosida 
A, komponen manis terbanyak kedua pada Stevia rebaudiana dalam kisaran pH 2.8–4.2 
yang mensimulasikan kondisi pada minuman komersial yang ber pH rendah. 
Rebaudiosida A ini ditambahkan dalam larutan minuman tiruan dengan simulasi formulasi 
yang digunakan dalam minuman ringan cola komersial (pH 2.8 dan pH 3.2), minuman 
ringan lemon-jeruk nipis (pH 3.8), dan minuman ringan root beer (pH 4.2) disimpan pada 
berbagai kondisi suhu yang berbeda (5, 20, 30, dan 40°C) selama 26 minggu. Hasil 
menunjukan bahwa terjadi sedikit degradasi dari rebaudiosida A tanpa kehilangan rasa 
manis yang berarti. Rebaudiosida A terdegradasi menjadi rebaudiosida B dan produk 
lainnya dengan lebih cepat pada nilai pH yang lebih rendah dan pada suhu tinggi. Migrasi 
ikatan rangkap eksosiklik antara C16 / C17 ke C15 / C16 dapat membentuk produk 
degradasi dan hidrolisis unit glukosa pada C19 membentuk rebaudiosida B. Laju 
pembentukan produk degradasi meningkat pada kondisi asam yaitu pada tingkat pH yang 
lebih rendah dan pada suhu yang lebih tinggi. Mayoritas pembentukan degradasi pada 
rebaudiosida A terjadi setelah penyimpanan dalam waktu yang lama.  
2.3 Pemanis Buatan 
 Pemanis merupakan Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang terdapat dalam 
bentuk alami dan sintetis. Secara umum, yang tidak alami atau dalam bentuk sintetis 
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disebut sebagai pemanis buatan. Pemanis buatan (Artificial sweetener) merupakan 
pemanis yang diproses secara kimiawi, dan senyawa tersebut tidak terdapat di alam 
(BPOM No 11, 2019). Pemanis buatan sering digunakan dalam kombinasi dengan atau 
sebagai pengganti gula dalam makanan dan minuman karena memiliki intensitas rasa 
manis yang tinggi dengan sedikit atau tanpa menghasilkan energi. Pemanis buatan 
mempunyai kemanisan berkali-kali lebih manis dari gula sukrosa, dengan jumlah yang 
ditambahkan lebih kecil untuk membuat tingkat manis yang sama, dan tidak di 
metabolisme dalam tubuh manusia atau tidak signifikan berkontribusi pada kandungan 
energi makanan dan minuman (Periyasamy, 2019). Menurut Peraturan BPOM No 11 
tahun 2019, jenis BTP yang diizinkan di Indonesia adalah asesulfam-k, aspartam, 
siklamat, sakarin, sukralosa, dan neotam.  
2.3.1 Asesulfam-K 
 Asesulfam-K adalah pemanis buatan yang merupakan kombinasi dari asam 
organik dan kalium (Goraya dan Bajwa, 2016). Asesulfam-K ditemukan pada tahun 1967 
secara tidak sengaja oleh seorang ahli kimia bernama Karl Clauss dan Jensen selama 
melakukan penelitian mengenai oxathiazinone dioksida (Periyasamy, 2019). Asesulfam-K 
adalah garam kalium dari 6-metil-1,2,3-oksathiazin-4(3H)-satu 2,2-dioksida (Gambar 2.5) 
dengan rumus molekul C4H4KNO4S dan berat molekul 201,24. Metode sintesis awal oleh 
Clauss melibatkan basa klorosulfonil atau fluorosulfonil isosianat dengan propyne-
acetone, yang kemudian disiklik oleh kalium untuk membentuk asesulkam-k. Terdapat 
metode alternatif yaitu dengan perlakuan acetoacetamide dengan setidaknya setara 
dengan dua sulfur trioksida, yang kemudian mengalami dehidrasi oleh sulfur trioksida 
untuk membentuk oksathiaazinone dioksida. Ini merupakan hasil dalam pembentukan N-
sulfoacetoacetamide, yang kemudian dinetralkan oleh kalium hidroksida (Yalamanchi et 
al., 2016) 
 
Gambar 2. 5. Struktur Asesulfam-K 
Sumber: Yalamanchi et al. (2016) 
 
 Asesulfam-K disetujui di Amerika Serikat pada tahun 1988 untuk kegunaan yang 
spesifik, termasuk sebagai table top sweetener. Pada tahun 1998, FDA menyetujui 
penggunaan asesulfam-k untuk digunakan sebagai pemanis pada minuman ringan. FDA 
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terus mendukung penggunaan asesulfam-k untuk penderita diabetes dan makanan 
rendah kalori (Periyasamy, 2019). Pada tahun 2003, FDA digunakan sebagai pemanis 
dengan tujuan umum dan penambah rasa (kecuali digunakan untuk daging dan unggas) 
(Yalamanchi et al., 2016). Pada tahun 1990, JECFA menetapkan ADI sebesar 0-15 mg/kg 
berat badan/hari. Di Indonesia, penggunaan asesulfam-k diatur oleh BPOM pada 
Peraturan BPOM No 11 Tahun 2019 dengan nilai ADI sebesar 0-15 mg/kg berat 
badan/hari.  
 Asesulfam-K tidak dimetabolisme atau disimpan di dalam tubuh dan cepat 
diserap dan kemudian diekskresikan tanpa mengalami modifikasi. Hasil dari beberapa 
penelitian jangka panjang pada hewan yang diuji secara signifikan jumlah asesulfame-k 
yang lebih tinggi dari biasanya dikonsumsi oleh manusia tidak ditemukan bukti adanya 
perkembangan kanker atau tumor. Pemecahan asesulfam-k dalam tubuh membentuk 
produk sampingan asetoasetamida, yang beracun pada dosis tinggi atau dikonsumsi 
dalam jumlah yang sangat banyak dan telah terbukti menyebabkan pertumbuhan tumor 
pada kelenjar tiroid di tikus, kelinci dan anjing. Hanya 1% asetoasetamida terakumulasi 
selama tiga bulan (Findikli dan Turkoglu, 2014) 
 Asesulfam-K berbentuk kristal warna putih sampai tidak berwarna yang tidak 
higroskopis dengan densitas sebesar 1.81 g/cm3 (Arianfar et al., 2017). Asesulfam-k 
mempunyai kemanisan 200 kali lebih manis dibandingkan gula sukrosa bila digunakan 
pada tingkat kemanisan sedang (Goraya dan Bajwa, 2016). Asesulfam-K memiliki 
karakteristik yang sinergis dan sering digunakan dalam campuran pemanis lainnya dan 
kombinasi dengan pemanis curah atau agen pengisi dalam produk yang membutuhkan 
stabilitas yang baik (Periyasamy, 2019). Pada konsentrasi yang tinggi, asesulfam-k 
menunjukkan aftertaste rasa pahit dan metalik/logam. Asesulfam-K menunjukkan rasa 
manis yang cepat dan rendah, sehingga penggunaannya sering dipadukan dengan 
pemanis aspartam dalam industri makanan dan minuman (DuBois dan Prakash, 2012).  
 Asesulfam-K memiliki kelarutan yang baik di dalam air dan larutan alkohol berair 
dengan kadar air tinggi. Kelarutannya pada air yaitu sekitar 150 g/L di suhu 0°C, 270 g/L 
di suhu 20°C, dan 1300 g/L di suhu 100°C. Asesulfam-k dalam bentuk padat stabil 
disimpan selama bertahun-tahun tanpa adanya perubahan serta pemanis ini stabil dalam 
produk kering seperti minuman bubuk dan produk yang memiliki kandungan air rendah 
seperti permen. Dalam kondisi penyimpanan dan pemrosesan secara normal pada 
makanan dan minuman cair, asesulfam-k stabil dan pada tingkat pH umum dan kondisi 
penyimpanan minuman, rasa manis asesulfam-k tetap tidak berubah. Pada pH 3,0 dan 
penyimpanan pada suhu 30◦C,disimpan setelah beberapa bulan, tidak adanya kehilangan 
rasa manis. Hanya pada tingkat pH yang sangat rendah dan suhu penyimpanan yang 
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tinggi secara terus-menerus dapat sedikit adanya kehilangan yang terdeteksi secara 
analitik setelah penyimpanan yang lama, pada suhu  20◦C menunjukkan waktu paruh 11,5 
tahun di pH 5,77 dan 6,95 tahun di pH 3,22 (Arianfar et al., 2017) 
 Asesulfam-K yang kering dan padat stabil pada suhu tinggi. Batas dekomposisi 
bergantung pada laju pemanasan dan sekitar 225◦C dalam kondisi penentuan titik lebur 
yaitu dengan pemanasan cepat. Pemanasan yang lambat dapat menyebabkan 
dekomposisi pada suhu yang sedikit lebih rendah. Asesulfam-K stabil di bawah kondisi 
pemanasan normal yang digunakan dalam pemrosesan makanan. Titik lebur dari 
asesulfam-k yaitu >200°C (dibawah dekomposisi) (Arianfar et al., 2017). 
2.3.2 Aspartam 
 Aspartam adalah dipeptida yang digunakan sebagai pemanis buatan yang terdiri 
dari dua asam amino, asam L-aspartat dan metil ester dari L-fenilalanin (Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017). Aspartam merupakan pemanis bernutrisi dengan kalori rendah yang 
diproduksi dengan menggabungkan asam amino l-fenilalanin dan asam l-aspartat dengan 
ikatan metil-ester (Gambar 2.6). Nama lengkap kimianya adalah (35) -3-amino-N [alpha-
S-alpha methoxycarbonylphenythyl] asam suksinat tetapi sering disebut dengan sinonim 
N-L-alphaaspartyl-Lphenylalanine-1-methyl ester (Arianfar et al., 2017). Aspartam 
mempunyai rumus molekul C14H18N2O dengan densitas 1.3 g/cm3 dan struktur dari 
aspartam dapat dilihat pada Gambar 2.6. (Dhartiben dan aparnathi, 2017) 
 
Gambar 2. 6. Struktur Aspartam 
Sumber: Dhartiben dan aparnathi, (2017) 
 Rasa manis aspartam ditemukan oleh James Schlatter pada tahun 1965 di 
laboratorium G.D. Searle yang merupakan perusahaan farmasi. Aspartam pertama kali 
disetujui oleh FDA pada tahun 1981 sebagai table top sweetener, pada tahun 1996 
disetujui penggunaan aspartam sebagai pemanis dengan tujuan umum di produk 
makanan dan minuman (Periyasamy, 2019). Pada tahun 1981 JECFA menetapkan nilai 
ADI sebesar 0 – 40 mg/kg berat badan/hari. Di Indonesia, menurut Peraturan BPOM No 
11 Tahun 2019, nilai ADI dari aspartam adalah 0 - 40 mg/kg berat badan/hari. FDA telah 
menetapkan bahwa produk pangan yang mengandung pemanis aspartam pada label 
kemasannya memiliki label peringatan untuk menginformasikan orang dengan penyakit 
kelainan gen yang langka yaitu fenilketonuria. Fenilketonuria adalah penyakit yang 
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merupakan kesalahan metabolisme bawaan yang menyebabkan melemahnya 
metabolisme asam amino fenilalanin dalam tubuh. Fenilketonuria dapat menyebabkan 
masalah perilaku dan gangguan mental. Individu yang menderita penyakit ini memiliki 
jumlah enzim fenilalanin hidroksilase yang tidak mencukupi yang diperlukan untuk 
memecah fenilalanin sehingga tanpa adanya enzim ini, fenilalanin terakumulasi dalam 
tubuh (Periyasamy, 2019). Fenilalanin ini menjadi salah satu produk pemecahan 
aspartam. Dalam pencernaan manusia, aspartam terurai menjadi sejumlah kecil metanol, 
asam amino asam aspartat dan fenilalanin. Paparan kronis aspartam telah dilaporkan 
menyebabkan gejala berikut: sakit kepala, kabur penglihatan, serangan epilepsi, tumor 
otak dan lain sebagainya (Findikli dan Turkoglu, 2014) 
 Aspartam memiliki kalori yang rendah yaitu sebesar 4 kkal/g karena terbuat dari 
asam amino dengan tingkat kemanisan 200 kali lebih manis dari gula sukrosa sehingga 
sangat kecil jumlah yang dibutuhkan untuk ditambahkan sebagai pemanis makanan 
(Sardarodiyan dan Hakimzadeh, 2016). Profil kemanisan aspartam mirip dengan sukrosa 
yaitu dengan memiliki rasa manis yang bersih, dengan sedikit rasa waktu onset yang lebih 
lama dan rasa yang tersisa yang dapat ditingkatkan dengan pencampuran pemanis 
lainnya (Goraya dan Bajwa, 2016). Aspartam diklaim dapat meningkatkan rasa, terutama 
rasa jeruk. Aspartam telah digunakan dalam sistem pemanis tunggal tetapi sekarang lebih 
umum digunakan dalam campuran dengan pemanis buatan lainnya (sakarin, asesulfam-k 
dan siklamat) (DuBois dan Prakash, 2012).  
 Aspartam berbentuk kristal berwarna putih sampai tidak berwarna. Kelarutan 
aspartam dalam air pada pH 6-7 di suhu 25°C yaitu sebesar 1% dan dapat ditingkatkan 
dengan meningkatkan suhu dan atau meningkatkan keasaman. Penggunaan beberapa 
hidrokoloid, seperti CMC, dapat meningkatkan kelarutan secara signifikan, bahkan pada 
suhu rendah. Kelarutan terendah yaitu pada titik isoelektrik pada pH 5,4. Aspartam juga 
sangat mudah larut dalam pelarut lainnya. Aspartam sangat stabil dalam bentuk kristal 
atau padat pada suhu kamar atau pada suhu yang tinggi dalam kurun waktu 5 tahun 
(Arianfar et al., 2017). Dalam larutan, kestabilannya bergantung pada pH dengan 
stabilitas maksimal yang diamati pada pH 4,3 di suhu 25°C. Aspartam berfungsi sangat 
baik pada berbagai kondisi pH tetapi paling stabil dalam kisaran asam lemah dimana 
merupakan kisaran pH dari banyak sistem pangan yaitu antara pH 3 dan pH 5 (dengan 
pH optimum pH 4.2) (Dhartiben dan Aparnathi, 2017). Stabilitas menurun dengan 




 Siklamat adalah salah satu anggota kelompok garam asam siklamat (asam 
sikloheksilsulfamat). Tiga senyawa berbeda disebut sebagai siklamat yaitu asam siklamat, 
kalsium siklamat dan natrium siklamat. Garam natrium dan kalsium biasa digunakan 
sebagai pemanis buatan, garam natrium adalah bentuk yang paling umum digunakan 
(Dhartiben dan Aparnathi, 2017). Asam siklamat mempunyai rumus molekul C6H13NO3S 
(Sardarodiyan dan Hakimzadeh, 2016). Struktur asam siklamat dapat dilihat pada 
Gambar 2.7. (DuBois dan Prakash, 2012)  
 
 
Gambar 2. 7. Struktur Asam siklamat 
Sumber: DuBois dan Prakash (2012) 
 
 Siklamat pertama kali ditemukan pada tahun 1937 oleh Michael Sveda dan 
digunakan sebagai pemanis rendah kalori di Amerika Serikat pada tahun 1950-an dan 
1960-an (Chattopadhyay et al., 2011). Pada tahun 1982, JECFA menetapkan ADI 
sebesar 0-11 mg/kg berat badan/hari sebagai asam siklamat. Menurut Peraturan BPOM 
No 11 tahun 2019, nilai ADI 0 -11 mg/kg berat badan/hari (sebagai asam siklamat). 
Siklamat dimetabolisme oleh bakteri usus dan menunjukkan toksisitas yang lebih besar 
karena pembentukan sikloheksilamina selama metabolisme (Goraya dan Bajwa, 2016). 
Penentuan ADI pada pemanis siklamat cukup sulit, karena setiap orang yang berbeda 
memetabolisme siklamat dengan cara yang berbeda. Beberapa orang mengeluarkannya 
tanpa perubahan apa pun dan beberapa orang memetabolisme menjadi sikloheksilamina 
yang lebih beracun daripada siklamat dan siklamat tidak bersifat karsinogenik (Haroun 
dan Haider, 2018) 
 Siklamat memiliki tingkat kemanisan 30 kali lebih manis dari gula sukrosa serta 
memiliki rasa pahit, tetapi memiliki sinergi rasa manis yang baik dengan pemanis sakarin. 
(Goraya dan Bajwa, 2016). Siklamat tersedia secara komersial dalam bentuk garam 
natrium dan kalsium dan keduanya berbentuk padatan tidak berwarna dan tidak berbau 
(Sardarodiyan dan Hakimzadeh, 2016). Siklamat dalam bentuk asam memiliki kelarutan di 
air yang baik yaitu ∼13,3% pada suhu 20°C, keasaman yang tinggi menghasilkan 
preferensi untuk natrium siklamat yang lebih larut dalam air (∼20% pada 20°C) atau 
kalsium siklamat (∼25% pada 20°C) (DuBois dan Prakash, 2012). Natrium dan kalsium 
siklamat adalah elektrolit kuat, yang sangat terionisasi dalam larutan, sifatnya cukup 
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netral, dan memiliki kapasitas buffer yang kecil sehingga siklamat dalam bentuk garam 
natrium dan kalsium menjadi lebih mudah larut dan memiliki kelarutan yang cukup untuk 
semua aplikasi makanan dan minuman. Penggunaan siklamat yang dicampurkan dengan 
sakarin juga dapat membuat kelarutan natrium siklamat yang lebih dari cukup. Siklamat 
memiliki kelarutan terbatas dalam minyak dan pelarut nonpolar (Dhartiben dan Aparnathi, 
2017) 
 Natrium dan kalsium siklamat terurai pada suhu 260°C. Larutan siklamat stabil 
terhadap panas, cahaya, dan udara pada rentang pH yang luas (Hunt et al., 2012). 
Siklamat stabil dalam kondisi yang mungkin ditemui dalam minuman ringan, yaitu pada 
kisaran pH 2–7. Asam siklamat memiliki titik leleh 169–170°C dan stabil pada suhu 
pemanggangan dan selama pemanasan dalam larutan. Siklamat memiliki umur simpan 
yang lama dalam keadaan kering dan tidak bersifat higroskopis (Dhartiben dan Aparnathi, 
2017) 
2.3.4 Sakarin 
 Sakarin adalah pemanis non-nutrisi dari 1, 2-benzoisothiazol-3- (2H) pada 1,1 
dioksida dan yang merupakan turunan sulfonamida dari toluena tersedia dalam asam 
sakarin, natrium sakarin, kalsium sakarin dan kalium sakarin (Goraya dan Bajwa, 2016). 
Sakarin merupakan pemanis buatan pertama dan tertua yang telah digunakan untuk 
mempermanis makanan dan minuman tanpa menambah kalori. Sakarin merupakan asam 
organik dengan rumus kimia C7H5NO3S (Haroun dan Haider, 2018). Struktur sakarin 
dalam bentuk asam organik dapat dilihat pada Gambar 2.8. (Dubois dan Prakash, 2012) 
 
Gambar 2. 8. Struktur Sakarin 
Sumber : Dubois and Prakash (2012) 
 
 Sakarin merupakan pemanis buatan pertama dan ditemukan pada tahun 1879 
oleh Remsen dan Fahlberg di Universitas Johns Hopkings. Ini ditemukan saat mencoba 
mengoksidasi toluena sulfonamida (Dhartiben dan Aparnathi, 2017). Pada tahun 1977, 
FDA mengusulkan larangan penggunaan sakarin dan dicantumkan label peringatan pada 
produk yang menggunakan sakarin karena berkemungkinan dalam dosis tinggi, sakarin 
bersifat karsinogen bagi manusia berdasarkan percobaan pada hewan yaitu 
menyebabkan kanker kandung kemih pada tikus (Tandel, 2011). Tetapi terdapat 
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penelitian terbaru, bahwa tumor kandung kemih yang ditemukan pada tikus berhubungan 
dengan mekanisme pada tikus yang tidak ditemukan pada manusia. Sakarin saat ini 
diizinkan untuk digunakan dengan jumlah yang diizinkan dalam minuman, makanan 
olahan, dan sebagai pengganti gula yang mensyaratkan bahwa tingkat produk harus 
menyatakan sakarin di komposisi bahan dan dengan jumlah yang sudah ditentukan 
(Chattopadhyay et al., 2011). Setelah dikonsumsi, sakarin tidak diserap atau 
dimetabolisme dan itu diekskresikan tanpa diubah melalui ginjal (Findikli dan Turkoglu, 
2014). Pada tahun 1993, JECFA menetapkan ADI 0-5 mg/kg berat badan/hari, dan 
menurut peraturan BPOM No 11 tahun 2019, nilai ADI 0 -5 mg/kg berat badan/hari.  
 Sakarin dan garam natrium dan kalsiumnya adalah padatan kristal berwarna 
putih dan tidak berbau. Sakarin mempunyai tingkat kemanisan sekitar 300 kali lebih manis 
dari sukrosa (Goraya dan Bajwa, 2016). Pemanis ini mempunyai rasa sedikit pahit dan  
terasa seperti logam terutama dengan konsentrasi yang lebih tinggi, karena alasan ini 
terkadang digabungkan dengan pemanis lainnya. Natrium sakarin menunjukkan onset 
rasa manis yang cepat tidak bertahan lama. Memadukannya dengan pemanis buatan 
lainnya, seperti garam siklamat atau aspartam, secara nyata mengurangi rasa off flavour 
dan rasa manisnya masih dapat tertinggal dan kemungkinan karena efek pengikatan 
kooperatif dari berbagai pemanis di beberapa tempat pada reseptor pemanis (DuBois dan 
Prakash, 2012) 
 Sakarin dalam bentuk asam adalah asam kuat dengan pKa 2.32 dan 
mempunyai densitas sebesar 0.83 g/cm3 (Arianfar et al., 2017). Sakarin dalam bentuk 
asamnya sulit larut dalam air sedangkan sakarin dalam bentuk garamnya sangat mudah 
larut. Bentuk asam sakarin sedikit larut dalam air (0,2% pada 20°C), sedangkan natrium 
sakarin (100% pada 20°C) dan kalsium sakarin (37% pada 20°C) mudah larut dalam air. 
Dalam bentuk padat, sakarin sangat stabil serta dalam larutan sakarin memiliki stabilitas 
hidrolitik, termal, dan terhadap paparan cahaya yang sangat baik. Stabilitas tidak 
dipengaruhi oleh suhu dan pH yang biasanya ditemui di industri makanan / minuman 
(DuBois dan Prakash, 2012). Apabila sakarin dipanaskan sampai suhu 380°C, ketiga 
bentuk sakarin mengeluarkan asap beracun dari nitrogen oksida dan sulfur oksida. 
Meskipun sakarin tidak terurai dalam kondisi yang dihadapi selama pemrosesan 
makanan, beberapa hidrolisis terjadi setelah kontak yang lama dengan kondisi suhu atau 
pH ekstrim, pada pH <2.0 dan pada suhu yang sangat tinggi, yaitu terjadi dekomposisi 




 Sukralosa merupakan disakarida yang terdiri dari tiga molekul klorin 
menggantikan tiga gugus hidroksil pada molekul sukrosa. Sukralosa juga dikenal sebagai 
4, 1 ', 6' -trichlorosucrose. Sukralosa dibuat dari gula sukrosa dengan penggantian selektif 
tiga gugus hidroksil dengan atom klor, suatu proses yang terjadi dengan konfigurasi 
inversi pada posisi 4 galakto-analog (Grotz et al., 2012). Sukralosa mempunyai rumus 
molekul C12H19O8Cl3, struktur dari sukralosa dapat dilihat pada Gambar 2.9. 
 
Gambar 2. 9. Struktur Sukralosa 
Sumber : Periyasamy, (2019) 
 
 Sukralosa tidak sengaja ditemukan pada tahun 1976 oleh seorang ilmuan 
bernama Tate dan Lyle, dan kemudian disetujui oleh FDA pada tahun 1999 untuk 
digunakan dalam 15 kategori makanan. Setelah beberapa percobaan dengan merubah 
molekul gula, struktur sukralosa yang sekarang dapat mencegah diserap oleh tubuh 
(Periyasamy, 2019). Sukralosa memiliki atom klor sehingga termasuk dalam klorida 
organik yang dikenal sebagai bahan kimia beracun yang berkemungkinan bersifat toksik 
dan karsinogenik, namun keberadaan klorin dalam senyawa organik tidak bisa dipastikan 
toksisitas. Metabolisme sukralosa dalam tubuh memungkinkan penurunan resiko 
toksisitasnya karena sangat tidak larut dalam lemak sehingga tidak terakumulasi dalam 
lemak seperti halnya beberapa klorida organik lainnya. Sukralosa juga tidak rusak dan 
deklorinasi hanya dalam kondisi tertentu tidak ditemukan selama pencernaan biasa dan 
sukralosa dianggap aman oleh FDA (Sims et al., 2000). Pada tahun 1990, JECFA 
menetapkan ADI pada sukralosa sebesar 0-15 mg/kg berat badan/hari. Menurut 
peraturan BPOM No 11 tahun 2019, nilai ADI sukralosa adalah sebesar 0-15 mg/kg berat 
badan/hari. 
 Sukralosa mempunyai tingkat kemanisan 450-650 kali lebih manis dari gula 
sukrosa dan mempunyai rasa manis yang baik dengan kualitas yang hampir sama 
dengan gula sukrosa, dan tidak mempunyai aftertaste rasa pahit atau logam. Sukralosa 
memiliki profil sensoris yang baik sehingga cocok digunakan secara tunggal maupun 
campuran dengan pemanis lainnya yang bernutrisi maupun tidak bernutrisi memiliki 
sinergi yang baik (Goraya dan Bajwa, 2016) 
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 Sukralosa berbentuk padatan kristal berwarna putih dan tidak berbau. Sukralosa 
mempunyai kelarutan dalam air, methanol dan etanol yang baik. Kelarutan dalam air 
berkisar 28,3% pada suhu 20◦C (DuBois dan Prakash, 2012). Sukralosa mempunyai 
karakteristik viskositas Newtonian, penurunan tegangan permukaan yang dapat 
diabaikan, dan tidak ada efek pH, dan kelarutannya meningkat dengan meningkatnya 
suhu. Dalam etanol, kelarutannya berkisar 110 g/L pada suhu 20°C hingga 220 g/L pada 
suhu 60°C dan kelarutan sukralosa dalam etanol memfasilitasi dalam memformulasi 
minuman beralkohol dan sistem perasa. Sukralosa dapat larut pada kisaran pH yang luas, 
meskipun kelarutan sedikit menurun dengan meningkatnya pH (Nikoleli dan Nikolelis, 
2012 dalam Dhartiben dan Aparnathi, 2017) 
 Dalam bentuk bubuk kering, sukralosa stabil dalam umur simpan yang memadai 
yaitu sekitar dua tahun bila disimpan pada suhu 25°C atau lebih rendah. Namun, pada 
suhu tinggi, terjadi degradasi dengan perubahan warna (DuBois dan Prakash, 2012). 
Karena tiga gugus tersubstitusi yaitu klorin menggantikan gugus hidroksil pada molekul 
sukrosa, reaktivitas sukralosa jauh lebih rendah daripada sukrosa. Sukralosa terhidrolisis 
dalam kondisi yang sangat asam, dan hidrolisis meningkat dengan meningkatnya suhu. 
Dalam sistem pangan, sukralosa tidak berinteraksi dengan molekul makanan lain. Dalam 
larutan, sukralosa stabil pada rentang pH yang luas. Pada pH 3 atau lebih rendah terjadi 
sedikit hidrolisis, tetapi jumlahnya sangat kecil, dan pada pH 4–7,5, hampir tidak ada 
sukralosa yang hilang saat disimpan pada suhu 30°C selama setahun. Sukralosa juga 
sangat stabil pada suhu yang tinggi (Dhartiben dan Aparnathi, 2017) 
2.3.6 Neotam 
 Neotam merupakan pemanis yang tidak bernutrisi, turunan dari aspartam yang 
diproduksi dengan menambahkan gugus 6-karbon (neoheksil) ke nitrogen amina dari 
aspartam. Nama kimia dari neotam adalah adalah N- [N- (3, 3-dimethylbutyl) -L-α-
aspartyl] -L-phenylalanine 1 – methyl ester dan memiliki rumus molekul C20H24N2O5, 
struktur dari neotam dapat dilihat pada Gambar 2.10. (Dhartiben dan Aparnathi, 2017). 
 
Gambar 2. 10. Struktur Neotam 




 Rasa manis pada neotam ditemukan pada tahun 1992 oleh Claude Nofre dan 
Jean-Marie (DuBois dan Prakash, 2012). Neotam kemudian disetujui oleh FDA pada 
tahun 2002 untuk penggunaan secara umum namun masih jarang digunakan. Neotam 
dimetabolisme dengan cepat, kemudian dihilangkan dan tidak terakumulasi dalam tubuh. 
Metabolisme neotam di tubuh adalah dengan hidrolisis ikatan metil ester oleh esterase 
yang menghasilkan neotame de-esterifikasi yang merupakan metabolit dan sejumlah kecil 
metanol. Dengan keberadaan bagian 3, 3-dimetilbutil pada neotam, peptidase yang 
biasanya akan memecah ikatan peptida antara asam aspartat dan fenilalanin sebagian 
pada dasarnya akan diblokir, sehingga mengurangi pembentukan dan ketersediaan 
fenilalanin dan membuat konsumsi neotam aman bagi orang yang menderita penyakit 
fenilketonuria. Jumlah metanol berasal dari neotame sangat kecil (Chattopadhyay et al., 
2011). Pada tahun 2003, JECFA menetapkan ADI untuk neotam adalah sebesar 0-2 
mg/kg berat badan /hari. Menurut peraturan BPOM No 11 tahun 2019, nilai ADI neotam 
adalah sebesar 0-2 mg/kg berat badan/hari. 
 Neotam mempunyai tingkat kemanisan sekitar 8.000 kali lebih manis dari gula 
sukrosa dan 40 kali lebih manis dari aspartam (Tandel, 2011). Neotam menunjukkan rasa 
manis yang bersih tanpa menunjukkan off taste, tetapi terdapat rasa licorice yang tampak 
jelas pada konsentrasi tinggi dan rasa manisnya menunjukkan penundaan yang nyata 
secara signifikan lebih lama dari aspartam. Neotam dapat digunakan baik dalam aplikasi 
pemanis tunggal maupun campuran dengan pemanis lainnya. Rasa manis neotam yang 
kuat dapat digunakan dalam produk rendah kalori dengan penurunan kalori sampai 25% 
tanpa terjadi penurunan kualitas rasa yang signifikan (DuBois dan Prakash, 2012). 
 Neotam berbentuk padatan kristal dengan warna putih ke abu-abu dan tidak 
berbau. Neotam mudah larut dalam alkohol dan sedikit larut dalam air yaitu mempunyai 
kelarutan dalam air kira-kira 1% pada 25◦C dan ini meningkat seiring dengan kenaikan 
suhu (DuBois dan Prakash, 2012).  Dalam bentuk padat, neotam sangat stabil sehingga 
berfungsi dengan baik dalam produk yang kering yaitu dengan penyimpanan setidaknya 
lima tahun, pada suhu antara 15ºC dan 30ºC dan pada kelembaban relatif antara 35% 
dan 60% dengan ditutup rapat. Dalam bentuk larutan, neotam menunjukkan stabilitas 
tertinggi pada pH 4,5 dan cukup stabil terhadap panas (Dhartiben dan aparnathi, 2017). 
Pada pH rendah, neotam dipeptida metil ester, terhidrolisis menjadi asam karboksilat 
dipeptida, metabolit utama yang tidak manis pada manusia. Stabilitas neotam bergantung 
pada pH, suhu dan kelembaban. Stabilitas menurun dengan meningkatnya suhu. Dalam 
larutan (pH 2–8), produk degradasi utama dari neotam adalah de esterifikasi neotam yang 
dihasilkan oleh hidrolisis metil ester: n- [n- (3, 3-dimetilbutil) -L-α aspartil] -L-fenilalanin. 
Degradasi neotam tidak menghasilkan fenilalanin (Arianfar et al., 2017) 
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2.4 Fisiologis Rasa Manis 
 Rasa yang yang dapat dirasakan dalam indera pengecap manusia ada 5 rasa 
dasar yaitu manis, asin, pahit, asam dan umami. Secara fisologis, pada rasa manis, pahit 
dan umami dideteksi oleh sel tipe II yaitu oleh reseptor berpasangan protein G atau G 
protein-coupled receptors (GPCRs), sedangkan asam dan garam dimodulasi oleh saluran 
membran khusus di dalam lidah (Spaggiari et al., 2020). Tastan (Rasa) dideteksi oleh sel 
reseptor rasa (TRC), yang diatur dalam taste buds atau kuncup pengecap berbentuk 
struktur seperti bawang (Di Pizio et al., 2018). Kuncup pengecap merupakan kelompok 
antara 50 dan 100 sel neuroepitel yang terdapat di dalam epitel rongga mulut (Loper et 
al., 2015). TRC yang mendeteksi rangsangan yang digambarkan manusia 
mengekspresikan rasa manis adalah heterodimer yang terdiri dari sel reseptor rasa tipe 1 
2 (T1R2) dan sel reseptor rasa tipe 1 3 (T1R3) yang merupakan subunit dari reseptor ras 
tipe 1 (T1Rs) dan merasakan rasa manis diujung indera pengecap atau lidah (Lee & 
Owyang. 2019). Kedua reseptor ini termasuk dalam reseptor berpasangan G-protein 
kelas C (GPCRs). Sehingga tastan manis berikatan dengan heterodimer reseptor 
berpasangan G protein ini dan mengenali semua senyawa (alami atau buatan) yang 
dianggap manis oleh manusia (Loper et al., 2015). T1R2 dan T1R3 masing-masing 
memiliki terminal amino ekstraseluler panjang yang membentuk venus flytrap module atau 
modul penangkap lalat venus (VFTM). Reseptor berpasangan protein kelas CG (GPCRs) 
secara struktural memiliki domain ekstraseluler yang khas termasuk VFTM. VFTM dari 
GPCR kelas C bertanggung jawab untuk pengenalan dan pengikatan ligan, dan berbagi 
kesamaan urutan dengan protein pengikat asam amino periplasmik bakteri (PBPs) (Cao 
et al., 2009).  
 Reseptor rasa manis dapat mengenali molekul dari berat molekul rendah hingga 
tinggi termasuk gula (glukosa, fruktosa, sukrosa, dan maltosa); pemanis buatan (misalnya 
sakarin, aspartam, dan siklamat); amino manis asam (D-triptofan, D-fenilalanin, dan D-
serin); protein manis (monellin, brazzein, dan taumatin); dan metabolit tanaman, seperti 
steviosida. (Lee & Owyang. 2019). Meskipun gula kalori, pemanis tidak bernutrisi, dan 
protein manis memiliki struktur kimia yang sangat berbeda, mereka semua berinteraksi 
dengan reseptor rasa manis, tetapi pada situs pengikatan yang berbeda (Sylvetsky et 
al.,2017). T1R2 dan T1R3 berfungsi sebagai heterodimer, dan memiliki beberapa situs 
pengikatan ligan. Namun demikian, domain ekstraseluler yang dimurnikan saja baik T1R2 
atau T1R3 mampu mengikat banyak gula dan gula alkohol. Pemodelan dan eksperimen 
dengan T1R2 dan T1R3 chimeric dan pointmutated telah menunjukkan bahwa gula dan 
pemanis dipeptida (misalnya, aspartam) mengikat di celah VFTM, meskipun pada posisi 
yang sedikit berbeda. Protein yang sangat manis (misalnya, monellin dan brazzein) 
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mengikat di VFTM dan dalam domain kaya sistein yang menghubungkan VFTM ke 
wilayah transmembran dan pemanis molekul kecil (misalnya, siklamat) mengikat residu di 
atau dekat domain transmembran (Roper, S. D., & Chaudhari, N. 2017).  
 Beberapa tastan manis juga berinteraksi dengan reseptor rasa pahit. Ini sangat 
relevan dengan pemanis tidak bernutrisi seperti pemanis stevia dan pemanis buatan, dan 
memiliki profil rasa yang kurang menguntungkan pada konsentrasi tinggi, sehingga sering 
dicampurkan untuk meningkatkan rasa manis dan kepahitan. Untuk stimulus yang 
menimbulkan persepsi rasa pahit diketahui berikatan dengan anggota dari reseptor 
protein T2R. (Loper et al., 2015). 
 Persepsi rasa dimulai dengan interaksi antara molekul zat rasa-aktif. Aktivasi 
reseptor rasa manis terletak pada sel di kuncup pengecap yang terdapat dalam papila 
pengecap di lidah, langit-langit mulut, dan epiglottis pada tingkat membran sel yaitu 
Pengikatan senyawa rasa manis pada reseptor T1R2/T1R3 berinteraksi dengan protein G 
heterotrimerik (α-gustducin, Gβ3, dan Gγ13). Subunit α kemudian berdisosiasi dari 
subunit βγ untuk mengaktifkan fosfolipase C-β2 (PLCβ2), menyebabkan 1,4,5-inositol 
triphosphate menghasilkan pelepasan Ca2+ intraseluler dan pembukaan selanjutnya dari 
saluran ion potensial transien. Kemudian memulai persinyalan kaskade menghasilkan 
depolarisasi membran, pelepasan ATP, dan aktivasi sensorik neuron aferen yang terlibat 
dalam persepsi rasa (Neiers et al., 2016) atau dapat dikatakan ,sel reseptor rasa mampu 
mentransduksi isi informasi dari stimulus kimia tepatnya neuron ganglion aferen 
menerima masukan dari sel pengecap yaitu berupa sinyal dan bergerak ke sistem saraf 
pusat (Spaggiari et al., 2020) dan neurotransmiter disekresikan untuk menyampaikan rasa 
manis ke otak (Sylvetsky et al.,2017). 
2.5 Penentuan Potensi Kekuatan Rasa Manis 
 Pemanis stevia maupun pemanis buatan merupakan pemanis tidak bernutrisi 
yang mempunyai tingkat kemanisan yang cukup tinggi dari sukrosa dan sebagai alternatif 
pemanis pengganti gula yang bisa digantikan secara total ataupun parsial. Pemanis stevia 
maupun pemanis buatan memiliki intensitas atau potensi kekuatan rasa manis pemanis 
dibandingkan dengan sukrosa yang berbeda-beda. Kekuatan pemanis didefinisikan 
sebagai angka kali senyawa lebih manis dari sukrosa, berdasarkan pada manisnya 
(Cadena dan Bolini, 2011). Untuk mengetahui potensi kekuatan rasa manis dari pemanis 
dibandingkan dengan sukrosa diawali yaitu dengan menentukan kesetaraan rasa manis 
untuk berbagai pemanis dibandingkan dengan sukrosa dengan evaluasi sensorik 
dilakukan pada berbagai tahap. Pertama dengan menentukan konsentrasi optimal atau 
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ideal sukrosa (%) untuk ditambahkan dalam produk pangan dilakukan dengan cara tes 
afektif, dengan menggunakan Skala JAR (Esmerino et al., 2013).  
 Menurut penelitian yang dilakukan oleh Esmerino et al., (2013), Morais et al., 
(2014),  Reis et al., (2010), dan Azevedo et al., (2015) terdapat beberapa tahap dalam 
penentuan potensi kekuatan pemanis yaitu : 
1. Pra-seleksi panelis terlatih 
 Pemilihan panelis sensorik dengan metode rasio probabilitas sekuensial Wald 
(Wald 1947). menggunakan skala magnitudo dengan standar potensi rasa manis. 
Pelatihan itu didasarkan pada penjelasan metodologi dan yang benar penggunaan skala 
magnitudo serta metode ini untuk mengkonfirmasi sampel secara statistik (Morais et al., 
2014, Reis et al., 2010., Esmerino et al., 2013). Pada penelitian Morais et al., (2014) dan 
Reis et al., (2010) dilakukan serangkaian uji segitiga (triangular tests) dengan 30 panelis 
yang direkrut dan dilakukan analisis sekuensial Wald untuk memeriksa kemampuan 
diskriminasi setiap individu. Panelis harus mengidentifikasi mana dari 3 sampel yang 
disajikan itu berbeda dari dua lainnya. Taster dipilih atau ditolak sesuai dengan jumlah tes 
yang benar dianalisis dalam uji segitiga. Setiap panelis dilakukan tidak lebih dari tiga uji 
segitiga per hari sehingga mempertahankan kemampuan sensorik mereka. Parameter 
yang digunakan dalam analisis sekuensial adalah: p0 = 0,45 (kemampuan maksimum 
yang tidak dapat diterima), p1 = 0,75 (kemampuan minimum yang dapat diterima), a = 
0,10 (kemungkinan menerima kandidat tanpa ketajaman sensorik) dan b = 0,10 
(kemungkinan menolak kandidat dengan ketajaman sensorik). Berdasarkan parameter 
tersebut, diperoleh grafik pembatas tiga wilayah berikut: penerimaan, keragu-raguan dan 
penolakan panelis sensorik. Panelis sensorik adalah dipilih sesuai dengan jumlah tes 
segitiga yang dilakukan dan jumlah kumulatif penilaian yang benar. Kemudian dipilih 15 
panelis untuk penentuan konsentrasi kesetaraan rasa manis dari pemanis yang berbeda.  
2. Penentuan Kesetaraan Manis dan Potensi Pemanis 
a. Tes Awal 
 Tes pendahuluan dilakukan untuk menentukan konsentrasi masing-
masing pemanis yang akan digunakan dalam produk. Pentingnya tes ini 
adalah untuk mendefinisikan konsentrasi pemanis yang akan ditambahkan ke 
produk untuk mendapatkan intensitas kemanisan yang lebih rendah dan lebih 
besar dari prduk dengan sukrosa. Tes ini dilakukan menentukan kesetaraan 
rasa manis untuk berbagai pemanis dibandingkan dengan sukrosa dengan 
evaluasi sensorik dilakukan pada berbagai tahap. Caranya adalah dengan 
menentukan konsentrasi optimal atau ideal sukrosa (%) untuk ditambahkan 
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dalam produk pangan dilakukan dengan cara tes afektif, dengan 
menggunakan Skala JAR (Esmerino et al., 2013, Reis et al.,2010) 
b. Persiapan Sampel produk untuk Perkiraan Besarnya Uji Magnitudo 
 Sampel produk dievaluasi sensorik oleh panelis dengan cara berikut: 
produk setelah lima konsentrasi setiap pemanis, sampelnya disiapkan dan 
ditimbang pada skala analitik (konsentrasi dinyatakan dalam % b/b); pemanis 
ditambahkan kedalam produk.  
c. Melatih Panelis untuk Memanfaatkan skala sensoris magnitudo.  
 15 panelis dipilih oleh analisis sekuensial Wald analisis(Wald 1947) 
dan dilatih untuk menggunakan skala sensorik magnitudo dengan sampel 
intensitas rasa manis yang berbeda untuk mengukur kesetaraan rasa manis. 
Pelatihan ini memerlukan penjelasan menyeluruh tentang metodologi, 
penggunaan skala yang benar dan memverifikasi apakah sampel yang 
disiapkan memiliki intensitas rasa manis yang dirasakan sebagai lebih besar 
atau lebih kecil dari sampel referensi (sukrosa). Selama pelatihan, panelis 
mengevaluasi empat sampel, satu menjadi referensi berkode dengan huruf R. 
sampel referensi ditunjuk dengan intensitas 100 (nilai arbitrer), diikuti oleh 
serangkaian sampel acak dengan intensitas kurang dan lebih besar dari 
intensitas referensi. Subjek harus memperkirakan ralatif intensitas rasa manis 
dari sampel yang tidak diketahui terhadap referensi. Misalnya, jika sampel dua 
kali lebih manis dari referensi, seharusnya menerima intensitas 200; jika 
sampelnya setengah manis, intensitas harus 50, dan segera. Mereka 
diperintahkan untuk tidak menilai intensitas sampel sebagai 0.  
d. Evaluasi Akhir Sampel  
 Pemanis yang berbeda ditambahkan ke sampel yang disajikan kepada 
panelis di masing-masing kabin di bawah cahaya putih, dikodekan dengan 
angka acak tiga digit pada 4–6C dan diatur dalam blok lengkap. Di setiap sesi, 
sampel dengan pemanis yang berbeda dipresentasikan kepada panelis, salah 
satunya adalah referensi (R) dan yang lainnya. Para panelis mencicipi setiap 
sampel tiga kali. 
e. Analisis Data Estimasi metode magnitudo Sensorial 
 Kurva konsentrasi/stimulus sensorik untuk setiap pemanis sesuai 
dengan fungsi daya (Persamaan 1): S = aCn (1) di mana S adalah sensasi 
yang dirasakan melalui stimulus, C adalah konsentrasi stimulus dan a dan n 
adalah parameternya dari model yang diperkirakan. Untuk analisis data, nilai-
nilai besarnya kemanisan diperkirakan (S; nilai yang diberikan untuk setiap 
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sampel dengan masing2 pemanis dalam kaitannya dengan referensi) 
dinyatakan menggunakan rata-rata geometrik. Untuk setiap sampel, nilai S dan 
C diplot dalam skala log-log (basis 10), sehingga diperoleh grafik dengan garis 
masing-masing sampel. Model regresi linier disesuaikan dengan data yang 
diamati untuk setiap sampel dengan pemanis memperkirakan parameter a dan 
n, dan mendapatkan fungsi daya untuk setiap sampel. 
 Untuk menentukan potensi kekuatan rasa manis dari pemanisnya ekuivalen 
konsentrasi yang ditemukan untuk pemanis dalam penelitian ini dibagi dengan 
konsentrasi sukrosa yang dianggap ideal. 
2.6 Hipotesa 
Dibandingkan dengan pemanis stevia dengan pemanis buatan diduga memiliki kelebihan 





3.1 Waktu  
 Penyusunan skripsi dilakukan mulai bulan September 2020 hingga bulan April 
2021.  
3.2 Metode 
 Metode yang digunakan adalah studi literatur atau kajian pustaka. Penelitian 
dengan studi literatur adalah penelitian dengan sumber dan metode pengumpulan data 
dengan mengambil data di pustaka, membaca, mencatat, dan mengolah bahan penelitian 
(Melfianora, 2019). Data yang digunakan dalam penelitian studi literatur ini berasal dari 
hasil-hasil penelitian yang sudah dilakukan dan diterbitkan dengan mengambil dari jurnal 
nasional, jurnal internasional, dan artikel ilmiah. Metode penelitian studi literatur yang 
dilakukan yaitu dengan sebagai berikut:  
1. Mencari, mengakses, dan mengumpulkan literatur yang relevan berupa jurnal 
nasional maupun internasional, dan artikel ilmiah. Kata kunci yang dapat 
digunakan seperti “application of stevia sweetener in beverages”, “application of 
stevia sweetener in bakery products”, “application of stevia sweetener in milk 
based products”, “Effect of stevia as a substitute for sugar on physicochemical and 
sensory properties of fruit based milk shake”, “application of stevia sweetener in 
functional food”, “stevia sweetener in dietetics food”, “safety of stevia sweetener”, 
“stevia sweetener in collagen drinks“, “aspartame in beverages”, “acesulfame-k in 
beverages”, “saccharine in beverages”, “cyclamate in beverages”, “sucralose in 
beverages”, “neotame in beverages”, “aspartame in bakery products”, 
“acesulfame-k in bakery products”, “saccharine in bakery products”, “cyclamate in 
bakery products”, “sucralose in bakery products”, “neotame in bakery products”, 
“aspartame in milk based products”, “acesulfame-k in milk based products”, 
“saccharine in milk based products”, “cyclamate in milk based products”, 
“sucralose in milk based products”, “neotame in milk based products”, “aspartame 
in functional drinks”, “acesulfame-k in functional drinks”, “saccharine in functional 
drinks”, “cyclamate in functional drinks”, “sucralose in functional drinks”, “neotame 
in functional drinks”. 
2. Pemilahan terhadap kesesuaian literatur dengan data dan informasi yang 
dibutuhkan. Tahun publikasi jurnal yaitu minimal 10 tahun terakhir dari 2010 
hingga 2020, dan kredibilitas jurnal internasional yang dilakukan pengecekan 
melalui scimago dan jurnal nasional yang dilakukan pengecekan melalui sinta.  
3. Pengelompokkan literatur berdasarkan kelompok jenis pemanisnya yaitu pemanis 
stevia dan pemanis buatan.  
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 Literatur yang diperoleh sebanyak 172 literatur dan yang digunakan secara 
keseluruhan sebanyak 169 literatur sesuai dengan kesesuaian bahasan dan 3 literatur 
tidak sesuai dengan informasi yang dibutuhkan. Dari 169 literatur terdapat 23 literatur 
diantaranya tidak terdaftar dalam website scimago. Dalam melakukan studi literatur ini 
penulis melakukan pencarian jurnal penelitian dan informasi terkait yang dipublikasikan di 
internet menggunakan search engine yaitu Google, PubMed, Research Gate, Science 
direct, Schoolar, website BPOM dan  website JECFA 
3.3 Teknik Analisis 
 Teknik analisis yang dilakukan dalam skripsi kajian pustaka ini yaitu dengan cara 
mengelompokkan berdasarkan jenis pemanisnya. Teknik analisis yang digunakan dengan 
analisis isi yaitu dengan membandingkan faktor keamanan dari pemanis stevia dan 
pemanis buatan, aplikasi atau penggunaan pemanis stevia dan pemanis buatan dalam 
produk pangan serta keterbatasannya dalam tingkat penerimaan sensoris yang meliputi 
rasa, warna, dan tekstur dan keterbatasannya pada kondisi-kondisi yang dapat 
membatasi penggunaan pemanis stevia dan pemanis buatan dalam produk pangan 





4.1 Perbandingan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan dalam Segi Keamanan 
 Pemanis stevia dan pemanis buatan merupakan bahan aditif makanan atau bahan 
tambahan pangan yang mempunyai regulasi dan keamanannya masing-masing. Berikut 
merupakan tabel perbandingan pemanis stevia dengan pemanis buatan dalam segi 




Tabel 4. 1. Perbandingan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan dalam Segi Keamanan 









Tidak dimetabolisme oleh enzim pencernaan manusia    
dimetabolisme oleh bakteri usus besar dan 
diekskresikan dalam urin selama 24 jam berikutnya. 
(Koyama et al., 2003). Tidak ada akumulasi turunan 
steviol dalam tubuh manusia serta tidak ada metabolit 
steviol lainnya yang terdeteksi dalam urin (Renwick 
dan Tarka, 2008) 
-Tidak ada steviol epoxide, yang bersifat mutagenik atau berpotensi 
genotoksik terdeteksi dalam plasma manusia.(Wheeler et al.,2008) 
(Geuns et al., 2007) 
 -Ekstrak stevia mentah dilaporkan menyebabkan efek buruk atau 
penurunan pada kesuburan hewan (Samuel et al., 2018) 
-Steviol menunjukkan potensi genotoksisitas dalam sel mamalia jika 
ditemukan dalam konsentrasi yang berlebihan (Limanto, 2017) 





- Dimetabolisme di saluran pencernaan oleh esterase 
dan peptidase menyediakan metabolit sekunder 
(metanol, asam aspartat, dan fenilalanin) dan diserap 
dalam aliran darah. (Palatnik et al., 2020) 
 
 
- Tidak ada bukti yang menunjukkan aspartam bersifat karsinogenik 
pada dosis yang telah di tentukan (Tandel, 2011) 
- Pada dosis tinggi, terjadi perubahan plasma di asam aspartat, 
fenilalanin dan metanol. (Magnuson et al., 2007) 
- Penumpukan fenilalanin secara signifikan dapat mengubah fungsi 
otak manusia bagi orang punya penyakit fenolketonuria 
(Whitehouse et al., 2008)  
 





- Asesulfam-K tidak dimetabolisme atau disimpan, 
99% darinya diekskresikan tidak berubah melalui urin 
(Palatnik et al., 2020) 
-Asesulfam-k dapat ditransfer melalui ASI sebesar sekitar 2%( 
Palatnik et al., 2020). 
-Asesulfam-k pada dosis tinggi akan berinteraksi dengan DNA 
untuk menghasilkan kerusakan genetik dengan dosis tinggi dan 
diatas ADI (Whitehouse et al., 2008) 





- Tidak dimetabolisme oleh hewan atau manusia; 85% 
-95% diserap oleh darah dan dieliminasi melalui urin, 
dan sisanya dikeluarkan melalui feses (Palatnik et al., 
2020) 
- Tidak diserap atau dimetabolisme, diekskresikan 
tanpa diubah melalui ginjal (Findikli dan Turkoglu, 
2014). 
 
-Sakarin dapat ditransfer melalui ASI( Palatnik et al., 2020) 
- Tidak diklasifikasikan sebagai karsinogenik bagi manusia namun 
karsinogenisitas pada hewan, oleh mekanisme non-DNA-reaktif 
yang tidak relevan dengan manusia karena perbedaan 
antarspesies yang kritis dalam komposisi urin (International Agency 
for Research on Cancer, part of the WHO dalam Tandel, 2011) 
Siklamat 0-11 mg/kg 
bb/hari 
Dimetabolisme oleh bakteri usus  Setiap individu yang berbeda memetabolisme siklamat dengan cara 






dan beberapa orang memetabolisme menjadi sikloheksilamina 
yang lebih beracun daripada siklamat pada hewan dan siklamat 
tidak bersifat karsinogenik (Haroun dan Haider, 2018)( Goraya dan 
Bajwa, 2016) 





 Sukralosa diserap secara minimal oleh tubuh dan 
sebagian besar keluar dari tubuh dan tidak berubah 
(Tandel, 2011)  
-Sukralosa tidak rusak atau deklorinat. Tidak ada efek yang 
ditemukan dalam dosis yang telah di tentukan. (Sardarodiyan dan 
hakimzadeh, 2016) 
- Tidak rusak dan deklorinasi hanya dalam kondisi tertentu tidak 
ditemukan selama pencernaan biasa (Tandel, 2011) 
- Sukralosa 
dapat ditransfer melalui ASI. (Palatnik et al., 2020) 





Dimetabolisme dengan cepat, kemudian dihilangkan 
dan tidak terakumulasi dalam tubuh. (Whitehouse et 
al., 2008) 
Lebih aman untuk orang yang mempunyai penyakit fenolketonuria 







 Pada Tabel 4.1 dapat dilihat bahwa pemanis stevia maupun pemanis buatan 
aman dan tidak menimbulkan penyakit selama masih dalam batas maksimum 
penggunaan dan nilai ADI yang ditentukan serta berbagai pemanis juga dimetabolisme 
dalam tubuh dengan cara yang berbeda-beda dan tidak dimetabolisme dalam tubuh. 
Pada pemanis stevia, steviosida tidak dimetabolisme oleh enzim pencernaan manusia 
melainkan menjalani metabolisme oleh bakteri usus besar. Bakteri ini mendegradasi 
menjadi steviol yaitu aglikon dari steviosida, metabolit yang kemudian bisa masuk atau 
diserap ke dalam sirkulasi darah (Koyama et al., 2003). Oleh darah diangkut ke hati, 
terbentuklah steviol glukuronida yang merupakan bentuk konjugasi dari steviol dan 
kemudian dilepaskan ke dalam darah dan disaring oleh ginjal lalu diekskresikan dalam 
urin selama 24 jam berikutnya. Tidak ada akumulasi turunan steviol dalam tubuh manusia 
serta tidak ada metabolit steviol lainnya yang terdeteksi dalam urin (Renwick dan Tarka, 
2008). Dibandingkan dengan pemanis stevia, pemanis aspartam dimetabolisme di saluran 
pencernaan oleh enzim esterase dan peptidase dan menghasilkan metabolit sekunder 
(metanol, asam aspartat, dan fenilalanin) kemudian diserap dalam aliran darah, namun 
berbahaya dengan penyakit keturunan langka yaitu fenilketonuria yang akan 
menimbulkan efek negatif akibat fenilalanin yang menyebabkan penumpukan fenilalanin 
secara signifikan dapat mengubah fungsi otak manusia (Whitehouse et al., 2008). Namun 
berbeda dengan pemanis neotam yang diimetabolisme dengan cepat, kemudian 
dihilangkan dan tidak terakumulasi dalam tubuh. Metabolisme neotam di tubuh adalah 
dengan hidrolisis ikatan metil ester oleh esterase yang menghasilkan neotame de-
esterifikasi yang merupakan metabolit utama dan sejumlah kecil metanol. Neotam dan 
neotam de-esterifikasi dengan cepat dibersihkan dari plasma dan dihilangkan dari tubuh 
dengan diekskresikan dalam urin dan feses dalam waktu 72 jam (Whitehouse et al., 
2008). Pada pemanis asesulfam-k dan sakarin tidak di metabolisme atau disimpan dalam 
tubuh dan diekskresikan tanpa mengalami modifikasi. Namun pada pemanis siklamat, 
menunjukkan setiap individu me-metabolismenya dengan cara berbeda dan menunjukkan 
pembentukan sikloheksilamina selama metabolisme oleh bakteri usus dan bersifat 
beracun pada hewan, namun perlu penelitian yang lebih lanjut (Goraya dan Bajwa, 2016). 
Pada pemanis sukralosa sebanyak (20%-30%) diserap di sirkulasi darah dan dapat 
ditemukan di urine hingga 5 hari setelah konsumsi (Palatnik et al., 2020) serta terdapat 2 
metabolit kecil yang tidak teridentifikasi dari degradasi sukralosa, namun sekitar 80% -
90% ditemukan tidak termetabolisme dalam urin dan feses. (Tandel, 2011). 
 Dalam keamanannya, pemanis stevia maupun pemanis buatan aman dalam 
batas maksimum penggunaan dan ADI yang telah ditetapkan, namun pada pemanis 
aspartam tidak aman bagi penderita penyakit fenolketonuria karena penumpukan 
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fenilalanin secara signifikan dapat mengubah fungsi otak manusia (Whitehouse et al., 
2008), berbeda dengan neotam dimana pemanis neotam adalah turunan dari aspartam. 
Pada pemanis neotam lebih aman untuk orang yang mempunyai penyakit fenolketonuria 
karena adanya gugus 3,3-dimetilbutil, peptidase yang biasanya akan memutus ikatan 
peptida antara asam aspartat dan gugus fenilalanin, pada dasarnya diblokir, sehingga 
mengurangi ketersediaan fenilalanin (Chattopadhyay et al., 2011).  
4.2 Perbandingan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan dalam Segi Sensoris 
 Pemanis stevia maupun pemanis buatan mempunyai ciri khas masing-masing 
pada segi sensoris dalam aplikasinya pada produk pangan. Berikut merupakan 
perbandingan antara pemanis stevia dan pemanis buatan dalam segi sensorisnya. Pada 
Tabel 4.2 menunjukkan tingkat kemanisan/potensi pemanis dari pemanis stevia maupun 
pemanis buatan dengan berbagai konsentrasi sukrosa di beberapa penelitian. 
Tabel 4. 2. Tingkat Kemanisan dari Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan 
Pemanis Potensi pemanis/Tingkat kemanisan 












 80 100.55 125.2 100 200 
Asesulfam-k 200 
 
- 191.26 - - - 
Aspartam  148.15 187.6 227.7 173  
Siklamat 30-60      
Sakarin  300-500      
Sukralosa  500 635.87 786.1 625 570 
Neotam  5000  7812.5 6082 8600 
















 Berdasarkan Tabel 4.2 menunjukkan bahwa tingkat kemanisan pemanis stevia 
berkisar antara 80-300x dari gula sukrosa (Ashwel, 2015, Morais et al., 2014, Avezedo et 
al.,2015, Moraes dan Bolini, 2009, Esmerino et al.,2013, dan Palazzo et al., 2011), tingkat 
kemanisan pada acesulfam-k berkisar 150-200x dari gula sukrosa (Goraya dan Bajwa, 
2016, dan Azevedo et al., 2015), tingkat kemanisan pemanis aspartam berkisar 140-230x 
dari gula sukrosa (Sardarodiyan dan Hakimzadeh, 2016, Morais et al., 2014, Azrvedo et 
al., 2015, Moraes dan Bolini, 2009, Esmerino et al., 2013, Palazzo et al., 2011), tingkat 
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kemanisan pemanis siklamat 30x (Goraya dan Bajwa, 2016), tingkat kemanisan pemanis 
sakarin 300-500x (Goraya dan Bajwa, 2016), tingkat kemanisan pemanis sukralosa 
berkisar 450-800x dari gula sukrosa (Goraya dan Bajwa, 2016, Morais et al., 2014, 
Avezedo et al.,2015, Moraes dan Bolini, 2009, Esmerino et al.,2013, dan Palazzo et al., 
2011), dan tingkat kemanisan pemanis neotam berkisar 5000-8000x dari gula sukrosa 
Tandel, 2011, Morais et al., 2014, Moraes dan Bolini, 2009, Esmerino et al.,2013, dan 
Palazzo et al., 2011). Tingkat kemanisan pemanis stevia tergolong sebanding dan hampir 
sama dibandingkan dengan pemanis lainnya, namun pemanis stevia jika dibandingkan 
dengan pemanis sukralosa dan neotame tingkat kemanisan stevia masih lebih rendah.  
 Berikut Tabel 4.3 menunjukkan pengujian atribut evaluasi sensorik deskriptif 
yaitu dalam segi aroma, flavor dan rasa pada pemanis dalam aplikasinya pada minuman 
buah (Cadena et al., 2013), nektar buah mangga (Rocha et al., 2015) dan minuman whey 
protein (Parker et al., 2018).  
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Tabel 4. 3. Pengujian Atribut Sensoris Deskriptif (Aroma,Flavor,Rasa) 
Pemanis 























Stevia 1.9    1.3 1.3 7 1.7 2.1 1.7   Parker et 
al., 2018 
Sukralosa 2.8    1.6 0.8 7 1.6 2.1 1.9    
Stevia       6.43  1.46  4.62 1.33 Cadena 
et al., 
2013 
Sukralosa       6.01  1.39  2.96 0.68  
Neotam       6.5  1.49  4.53 1.26  
Stevia  3.04 3.78 4.67  3.64 4.12 0.93 3.64  2.61 3.56 Rocha et 
al., 2015 
Sukralosa  3.11 3.69 5.18  0.87 4.03 0.52 3.64  1.77 0.64  




 2.98 3.73 4.96  1.56 3.53 0.5 3.65  1.15 1.39  





 Berdasarkan Tabel 4.3 dapat dilihat bahwa dalam segi aroma pemanis stevia dan 
pemanis buatan memilki skor sensoris yang hampir sama dan tidak berbeda. Dalam segi 
flavour buah dalam minuman buah pemanis stevia memilki skor yang lebih rendah dan 
berbeda dengan pemanis aspartam dan sukralosa namun tidak berbeda dengan 
campuran pemanis siklamat dan sakarin dan pemanis neotame. (Rocha et al., 2015). 
Dalam segi rasa, sampel dengan pemanis stevia menunjukkan rasa yang pahit, aftertaste 
pahit, dan rasa logam dibandingkan dengan pemanis buatan lainnya kemudian diikuti oleh 
campuran siklamat dan sakarin (Cadena et al., 2013, Rocha et al., 2015, dan parker et al., 
2018). Hal ini juga sesuai dengan Pielak et al., 2020 bahwa sampel dengan lebih tinggi 
Penambahan glikosida steviol ditandai dengan intensitas tinggi dari atribut sensorik 
negatif, seperti logam dan rasa hambar, rasa pahit, dan sensasi astringent. Beberapa 
penelitian juga menunjukkan bahwa stevia mempunyai atribut sensorik yang kurang 
diinginkan yaitu seperti jus yang ditambahkan stevia menunjukkan rasa pahit, sisa rasa 
pahit, dan rasa logam (Rocha dan Bolini, 2015), pada minuman susu rasa coklat dengan 
penambahan stevia menghasilkan aftertaste rasa pahit (Mahato et al, 2020), penggunaan 
stevia saja pada yogurt menghasilkan nilai yang rendah dalam segi sensorisnya hal ini 
dapat dikaitkan untuk rasa aftertaste yang ditimbulkan dari stevia itu sendiri (Lisak et al., 
2012), aplikasi stevia pada makanan berbasis whey protein menunjukkan sampel yang 
dimaniskan dengan stevia ditandai dengan rasa awal yang manis dan pahit diikuti dengan 
rasa logam dan astringency (Wagoner et al., 2018).  
 Tabel 4.4 menunjukkan pengujian atribut evaluasi sensorik deskriptif dalam segi 
tekstur dan penampakan pada pemanis stevia dan pemanis buatan pada minuman buah 
(Cadena et al., 2013) dan nektar buah mangga (Rocha et al., 2015) 
Tabel 4. 4. Pengujian Atribut Sensoris Deskriptif (Viskositas dan Penampakan) 
Pemanis 
Atribut sensoris deskriptif (Viskositas dan Penampakan) 
Referensi Viskositas Penampakan 
Viskositas 
Warna kuning Warna terang  
Stevia 3.57 4.36 4.98 4.03 Cadena et al., 2013 
Sukralosa 3.26 3.81 4.8 3.62 Cadena et al., 2013 
Neotam 3.2 3.93 4.84 3.88 Cadena et al., 2013 
Stevia 2.23 2.24 5.65 7.08 Rocha et al., 2015 
Sukralosa 2.27 2.38 5.82 7.15 Rocha et al., 2015 




2.23 2.29 5.81 7.07 Rocha et al., 2015 





 Berdasarkan Tabel 4.4 mengenai viskositas dan penampakan antara pemanis 
stevia dan pemanis buatan dalam minuman buah dan minuman whey protein 
menunjukkan skor sensoris viskositas dan penampakan yang tidak berbeda (Rocha et al., 
2015 dan Cadena et al., 2013). Berikut adalah tabel perbandingan pemanis stevia dengan 
pemanis buatan dalam segi sensoris. 
Tabel 4. 5. Perbandingan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan dalam Segi Sensoris 
Pemanis Tingkat 
Kemanisan 
Kelebihan Kekurangan Referensi  
Glikosida 
steviol 
80-300x - Intensitas rasa manis 
yang sedang 
-Tidak merubah aroma 
dari produk pangan   
-Glikosida steviol 
memberikan rasa 





rasa pahit, rasa logam, 
aftertaste rasa pahit  
-Menunjukkan rasa 
awal yang manis dan 
pahit diikuti dengan 
rasa logam dan 
astringency 
Alizadeh et al, 




Wagoner et al., 
2018, Ashwel, 








Palazzo et al., 
2011, Luo et al., 
2019 
Aspartam 140-230x - Terdapat Intensitas 
rasa buah terutama 
rasa jeruk yang lebih 
tinggi 
-Sedikit aroma buah 
-Intensitas rasa manis 
yang sedang 
-Memiliki rasa seperti 
rasa sintetis 
-Memiliki sedikit rasa 
pahit dan aftertaste 
rasa pahit 
Yakici dan Arici, 








2016, Morais et 
al., 2014, 




et al., 2013, 
Palazzo et al., 
2011 
Asesulfam-k 150-200x - Rasa manis yang 
tersisa seperti sukrosa 
- Pada konsentrasi 
yang tinggi,  
menunjukkan 
aftertaste rasa pahit 
dan logam 
- Menunjukkan rasa 








Azevedo et al., 
2015 
Sakarin 300x - Intensitas rasa manis 
yang relative tinggi 
- Mempunyai rasa 
sedikit pahit dan 







konsentrasi yang lebih 
tinggi 
- menunjukkan onset 
rasa manis yang cepat 

















Azevedo et al., 
2015 
Sukralosa 450-800x -Perbedaan halus 
dalam aftertaste 
dengan sukrosa 
-Tidak memiliki sisa 
rasa pahit 
-Mempunyai intensitas 
aroma dan intensitas 
rasa manis yang tinggi 
-Profil sensorik yang 
paling mirip dengan 
sukrosa 
- Mempunyai rasa 
logam, astringency 
- Terdapat sisa rasa 
manisnya yang masih 
melekat 
Silva et al., 
2021, Mittal dan 
Bajwa, 2012, 
Parker et al., 
2018, Azevedo 
et al., 2015, 
Goraya dan 
Bajwa, 2016, 




et al.,2013, dan 
Palazzo et al., 
2011, Zorn et 
al., 2014 
 
Neotam 5000-8000x -Intensitas rasa manis 
yang tinggi 
-Profil sensoris mirip 
dengan sukrosa 
- Terdapat rasa 
licorice yang tampak 





nyata secara signifikan 




Azevedo et al., 
2015, Tandel, 






Palazzo et al., 
2011 
 
 Berdasarkan Tabel 4.5, dapat dilihat kelebihan maupun kekurangan dari 
pemanis stevia maupun pemanis buatan dalam segi sensoris terlebih dalam hal rasa dan 
tingkat kemanisan. Pemanis non-nutrisi seperti pemanis stevia dan pemanis buatan 
menunjukkan lebih banyak rasa sampingan dibandingkan senyawa manis berbasis 
karbohidrat. Menurut penelitian Allen et al., (2013), Kepahitan dari Rebaudiosida A lebih 
besar dari pemanis asesulfam-k dan aspartam yang memiliki kepahitan yang lebih  
rendah atau kepahitan aspartam sangat rendah. Dalam penelitian yang dilakukan Karl et 
al., (2020) terdapat tiga kelompok pengelompokan berdasarkan rasa, rasa samping dan 
aftertaste atau sisa rasa. Pada kelompok pertama terdapat pemanis buatan sukralosa dan 
natrium siklamat, di group pertama ini rasa manis dan aftertaste hampir secara eksklusif 
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hadir. Pada kelompok kedua tedapat hampir semua glikosida steviol (Reb A,Reb D, Reb 
E, Reb M), sakarin, asesulfam-k, dan aspartam, dimana pada kelompok kedua ini 
memiliki selain rasa manis dan sisa rasa manis, juga terdapat beberapa sisi rasa negatif 
dan juga sedikit efek yang tersisa yang sedikit ditingkatkan. Pada kelompok ketiga, yaitu 
terdapat steviosida dan neotam, di kelompok ini terdapat rasa samping negatif yang 
paling kuat, dilengkapi dengan sangat meningkatkan rasa manis yang tersisa. Rasa 
samping yang tidak diinginkan, serta timbulnya sensasi manis dan sensasi manis yang 
berlama-lama adalah berdasarkan struktur inti glikosida steviol daripada rantai samping 
(Karl et al., 2020). Perbandingan dalam segi tekstur dan warna pada pemanis stevia 
dengan pemanis buatan hampir sama dan tidak berbeda.  
 Terdapat juga penelitian mengenai kepahitan glikosida steviol terkait dengan 
reseptor pahit yaitu pada penelitian yang dilakukan Acevedo et al., (2018), yang membuat 
model pengikat energi bebas (ΔGbinding) dari pemanis dengan reseptor rasa manis 
hT1R2-hT1R3, serta dengan rasa pahit reseptor hT2R4 dan hT2R14 karena pengikat 
energi bebas (ΔGbinding) antara reseptor rasa dan pemanis diprediksi melalui docking 
molekuler karena afinitas pemanis dengan reseptor ini mungkin berkorelasi dengan rasa 
manis dan intensitas kepahitan. Reseptor rasa pahit spesifik dipilih karena rasa pahit 
secara khusus diaktifkan oleh glikosida steviol di atas konsentrasi yang diberikan dan 
memicu kepahitan (Hellfritsch et al., 2012). Hasil dari penelitiannya menunjukkan bahwa 
nilai ΔGbinding pemanis yang dievaluasi dengan reseptor rasa manis hT1R2-hT1R3, 
serta reseptor pahit hT2R4 dan hT2R14. Steviosida dan rebaudiosida A memiliki nilai 
ΔGbinding yang lebih rendah dengan reseptor rasa manis karena sifat fisik-kimianya, 
yaitu struktur kimia yang menggabungkan rangka hidrofobik yang difungsikan oleh situs 
ikatan hidrogen. Oleh karena itu, nilai ΔGbinding steviosida dan rebaudiosida A 
berkontribusi lebih dari sukrosa dalam fungsi untuk kemanisan. Sebaliknya, hanya nilai 
ΔGbinding steviosida dan rebaudiosida A reseptor rasa pahit hT2R4 dan hT2R14, secara 
signifikan berkontribusi pada rasa pahit.  
 Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Karl et al., (2020), bahwa rasa 
yang bertahan lama dikaitkan dengan lebih kompleks dan lebih berat molekul, yang 
mungkin didasarkan pada pengikatan reseptor. Selain itu Tan et al., (2019) menyatakan 
bahwa peningkatan rasa yang bertahan lama adalah hasil dari afinitas yang lebih tinggi 
dari pemanis non-nutrisi ke situs pengikatan reseptor rasa. Demikian pula, keterlambatan 
dalam onset bisa disebabkan oleh inferior kesesuaian senyawa ke situs pengikatan 
masing-masing. Ini akan menjelaskan bahwa ikatan rangkap, keton, dan cincin aromatik 
yang lebih kaku berhubungan dengan timbulnya sensasi manis yang tinggi. Salah satu 
alasan utama untuk rasa yang tidak menyenangkan yaitu aftertaste tidak enak adalah 
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interaksi pemanis dengan reseptor lain yaitu umami dan reseptor pahit. (Acevedo dan 
Temussi (2019). Menurut Acevedo et al.,(2018)b menunjukkan bahwa potensial 
elektrostatik penting untuk interaksi protein manis dengan reseptor rasa manis, serta 
stabilisasi reseptor oleh pembentukan ikatan hidrogen. Dalam analisis penelitian yang 
dilakukan oleh Karl et al., (2020), kelompok OH terikat, berkorelasi positif dengan relatif 
rasa manis dan rasa permulaan pada senyawa. Selain itu cincin aromatik, juga 
berkorelasi positif dengan relatif rasa manis dan rasa permulaan.  
4.3 Perbandingan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan dalam Segi Kondisi yang 
Dapat Membatasi Penggunaan 
 Pemanis stevia dan pemanis buatan mempunyai kondisi yang dapat membatasi 
penggunaan dalam aplikasinya pada produk pangan. Kondisi-kondisi yang dapat 
membatasi penggunaan seperti kelarutan dalam air, kestabilan terhadap suhu dan pH. 
Dalam produk pangan pelarutan cepat sangat penting untuk memenuhi persyaratan 
produksi. Kelarutan yang tinggi merupakan sifat yang sangat diinginkan untuk pemanis 
non-nutrisi. Selain itu, stabilitas pemanis terhadap kondisi suhu pemrosesan dan pH 
penting diketahui untuk melihat keefektifan pemanis yang ditambahkan ke produk 
pangan. Dalam segi kelarutan, kebanyakan pemanis mempunyai kelarutan dalam air 
yang cukup tinggi karena pemanis stevia dan pemanis buatan lebih banyak diaplikasikan 
pada produk minuman. Berikut merupakan perbandingan kelarutan pemanis stevia 
dengan pemanis buatan dalam air di beberapa literatur.  
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 Berdasarkan tabel diatas menunjukkan bahwa pemanis stevia terutama steviosida 
yang merupakan komponen dalam glikosida steviol terbanyak lalu diikuti oleh 
Rebaudiosida A mempunyai kelarutan yang tergolong rendah dibandingkan dengan 
pemanis buatan lainnya. Hal ini mungkin dapat dikarenakan steviosida yang merupakan 
diterpen glikosida memiliki struktur tulang punggung steviol hidrofobik dan glukosil 
hidrofilik dan residu sophorosil. Serta glikosida steviol ini mempunyai struktur hidrofobik 
yang konsisten, yaitu kerangka steviol dan mempunyai kelompok glikosil hidrofilik yang 
bervariasi yang terhubung pada molekul c-13 dan c-19 (Hou et al., 2019). Dalam 
beberapa hasil kelarutan juga menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu maka kelarutan 
dalam air akan meningkat. 
 Dalam kondisi yang dapat membatasi penggunaan lainya dalam aplikasi pemanis 
pada produk pangan adalah kestabilannya dalam suhu dan pH. Berikut pada Tabel 4.7 
merupakan perbandingan pemanis stevia dengan pemanis buatan dalam stabilitasnya 
terhadap suhu dan pH.  
Tabel 4. 7. Perbandingan Stabilitas Suhu dan pH Pemanis Stevia dengan Pemanis 
Buatan 
Pemanis Suhu  pH Waktu Keterangan Referensi 
Glikosida steviol 25 °C 3,8  Stabil Chaturvedula et 
al., 2011 





Zlabur et al., 
2017 
 2-4°C 3,4-3,5 Penyimpanan 




Zlabur et al., 
2017 
Steviosida 120 °C - - Stabil Kroyer, 2010 
 140 °C   Dekomposisi 
paksa 
 
 200 °C   Dekomposisi total  
   2,6-3,1 4 bulan Stabil  
  2,2  4 bulan Kehilangan 30%  
  1,6 4 bulan Kehilangan 75%  
 60 °C 2- 10 2 jam Stabil  
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 80 °C 2-10 2 Jam Kehilangan 5%  
 80 °C 1 2 jam  Dekomposisi total  
 80 °C 4-4,5 15-30 detik Kehilangan > 9% Buniowska et 
al.,2020 
 90 °C 4-4,5 15-30 detik Kehilangan >10% Buniowska et 
al.,2020 
 80 °C 2,4 72 jam Degradasi 
sebanyak 71% 
Wolwer-Rieck 
et al., 2010 
Rebaudiosida A 2, 20, 30, 40 
°C 
2,8-4,2 26 minggu Sedikit degradasi 
tanpa kehilangan 
rasa manis yang 
berarti 
Prakash et al., 
2012 
 80 °C 2,4 72 jam Degradasi 
sebanyak 54% 
Wolwer-Rieck 
et al., 2010 






 25 °C pH 
netral 
 Kurang stabil  




 Stabil Arora et al., 
2013 
 85 °C pH 
netral 
30 menit Kehilangan 




Kumari et al., 
2018 









Kumari et al., 
2016 








Kumari et al., 
2016 








Kumari et al., 
2016 
  7  Stabilitas terendah Yakici dan Arici, 
2013 
 >150°C   Terdegradasi Baeva et al., 
2003 







  Tidak stabil  Attug et al., 
2015 
Asesulfam-k >200 °C   Mulai dekomposisi Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 




 25-27 °C 3-7  Sangat stabil Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 
 100 °C 3-4  Stabil Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 





  Stabil Arora et al., 
2013 





benzoic acid) yang 




Siklamat 260 °C   Terurai Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 
 T pasteurisasi 
T UHT 
2-7  Stabil Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 
Sukralosa 30 °C ≤3  Sedikit hidrolisis Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 







  Stabil  Dhartiben dan 
Aparnathi, 
2017,Al-
Dabbas et al., 
2012 
 5, 30, 45 °C 6,4-6,6 Penyimpanan 
28 hari 




Neotam  4,5 
 
 Stabilitas tertinggi DuBois dan 
Prakash, 2012 
  3-5  Stabil Kumari et al., 
2016 
 85 °C 6,4-6,6 30 menit Kehilangan 3% Kumari et al., 
2018 




 90 °C 6,4-6,6 20 menit Kehilangan 8% Kumari et al., 
2016 





  Stabil Dhartiben dan 
Aparnathi, 2017 
 
 Berdasarkan Tabel 4.7, menunjukkan bahwa pemanis stevia dibandingkan 
dengan pemanis aspartam dan neotam cukup stabil dalam keadaan rentang pH yang luas 
yaitu 2-10 (Kroyer, 2010) sedangkan pemanis aspartam dan neotam kurang stabil pada 
pH netral (Kumari et al., 2016, Kumari et al., 2018, Yakici dan Arici, 2013). Selain itu 
pemanis stevia dibandingkan dengan aspartam, aspartam tidak tahan terhadap suhu 
tinggi yaitu suhu pemanggangan (Attug et al., 2015), stevia masih dapat digunakan pada 
suhu pemanggangan, walaupun dapat terdegradasi pada suhu diatas 200°C (Kroyer, 
2010). Aspartam dapat kehilangan daya pemanisnya setelah terpapar panas dalam waktu 
lama, aspartam tidak disarankan untuk digunakan dalam proses pengolahan bahan 
pangan yang membutuhkan waktu lama untuk memasak atau memanggang. Hal ini 
dikarenakan aspartam memiliki peptide yang menyebabkan rentan terhadap hidrolisis 
yang menyebabkan rasa manisnya menurun secara bertahap menjadi amina dan dapat 
bereaksi dengan aldehida. Pada suhu tinggi dibawah pH asam dan basa, aspartam tidak 
stabil dan cepat menurun ke tingkat dimana rasa manis akan hilang secara bertahap 
(Dhartiben dan Aparnathi, 2017). Namun jika dibandingkan dengan sukralosa, pemanis 
sukralosa lebih stabil dalam suhu pemanggangan dibandingkan dengan pemanis stevia. 
(Al-Dabbas et al., 2012).  
 Hal ini juga diperkuat dengan penelitian yang dilakukan oleh Jooken et al., (2012), 
yaitu dengan menguji stabilitas glikosida steviol dalam beberapa matriks makanan dan 
minuman. Hasil penelitian menunjukkan glikosida steviol pada sampel susu semi skim 
dan minuman kedelai stabil selama pengujian sampai 20 minggu, pada sampel es krim 
disimpan pada suhu -18 °C dianalisis di awal dan di akhir periode penyimpanan selama 
12 minggu tidak menunjukkan dekomposisi, begitu juga pada sampel yogurt yang 
disimpan pada suhu 6°C selama 35 hari, pH tetap konstan yaitu sekitar 4.65. Hal ini 
menunjukkan glikosida steviol stabil pada suhu rendah. Kemudian pada sampel selai 
strawberry juga menujukkan tidak ada kerusakan glikosida steviol. Pada sampel biskuit 
kering yang dipanggang pada suhu 185°C menunjukkan tidak ada dekomposisi dari 
glikosida steviol. Sehingga penambahan glikosida steviol stabil pada rentang pH yang 
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luas dan suhu yang relatif tinggi, dan glikosida steviol pada makanan tidak mengubah 
kualitas atau umur simpan normal.  
4.4 Aplikasi Penggunaan Pemanis Stevia dan Pemanis Buatan Pada Produk Pangan 
4.4.1 Produk Minuman 
 Pemanis stevia maupun pemanis buatan banyak diaplikasikan pada produk 
minuman yaitu minuman ringan siap minum seperti minuman berkarbonasi, minuman 
untuk olahraga, minuman ringan dengan perasa buah, jus, nektar, teh siap minum dan 
kopi. Beberapa pemanis juga diaplikasikan pada minuman ringan bubuk. Berikut 











/ pemanis lain 
Konsentrasi Efek sensoris Efek bioaktif / 
kesehatan 
Stevia Jus buah apel cherry 
(Andersen et al., 
2017) 
 0,009% Tidak mempengaruhi segi sensoris dan tidak terjadi 
perbedaan sensasi aftertastenya 
 
 Jus buah persik 
(Ahmad et al., 2019) 
 2% Menurun seiring meningkatnya konsentrasi steviosida  
 Jus buah markisa 
(Rocha dan Bolini, 
2015) 
 0,09924% Terdapatnya rasa pahit, sisa rasa pahit, dan rasa logam  
 Minuman nektar 
mangga (Cadena et 
al., 2013) 
  Sedikit aftertaste rasa pahit  
 Jus buah (Khan et 
al., 2019) 
 3% Penerimaan sensoris yang baik  
 Jus buah 
(Balaswamy et al., 
2014) 
 1,5-2,5% Penerimaan sensoris yang baik  
 Minuman buah apel 
(Khan et al., 2019) 
   Meningkatkan status 
gizi, karena stevia 
memiliki senyawa 
antioksidan, senyawa 
fenolik, dan flavonoid 
 Jus chokeberry 
(Zlabur et al., 2017) 








senyawa polifenol, dan 
kapasitas antioksidan.  
 Minuman teh siap 





 profil rasa manis yang bersih dengan mengurangi 
astringency dan rasa pahit 
 
  Sukrosa 80% : 
rebaudiosida A 




 profil sensorik yang sangat mirip dalam model minuman 
teh pada umumnya 
 
 Kopi ekspresso 
(Azevedo et al., 
2015) 
 0,0998% Nilai organoleptik yang sedikit berbeda dari sukrosa 
sehubungan dengan rasa manisnya 
 
 Minuman ringan 
berkarbonasi 




Peningkatan rasa pahit pada intensitas penggantian 
sukrosa dengan stevia lebih dari 50% 
 
 Minuman dengan 
garam mineral tinggi 
(Samaniego-
Vaesken et al., 
2019) 
  Profil sensoris dapat diterima   
Aspartam 6 brand minuman 
ringan dari 90 
sampel minuman 









et al., 2014) 
 Minuman ringan 
(Lino et al., 2008) 
 ±0,0089% Sensoris dapat diterima  
 Minuman cola (Lino 
et al., 2008) 
 0,0103% Sensoris dapat diterima  
 Minuman ringan 
berbahan dasar air 
mineral (Lino et al., 
2008) 
 0,0082% Sensoris dapat diterima  
 Minuman nectar 
(Lino et al., 2008) 
 0,0073% Sensoris dapat diterima  
 Minuman ringan rasa 




 Sensoris dapat diterima  
 Jus markisa (Rocha 
dan bolini, 2015) 
 0,05477% Karakteristik yang mirip dengan sukrosa tanpa rasa pahit, 
sisa rasa pahit, dan rasa logam serta intensitas rasa 
manis yang terkait dengan intensitas yang rendah pada 
rasa asam, sisa rasa asam, dan astringency. 
Menunjukkan intensitas rasa buah yang lebih tinggi 
daripada sampel dimaniskan dengan sukrosa.  
 
 Kopi (Azevedo et al., 
2015) 




(Lino et al., 2008) 
 0,0072% Atribut sensoris dapat diterima  
 minuman cola (Lino 
et al., 2008) 
 0,0098% Atribut sensoris dapat diterima  
57 
 
 minuman ringan 
berbahan dasar air 
mineral (Lino et al., 
2008) 
 0,0048% Atribut sensoris dapat diterima  
 Minuman ringan, jus 
buah,dan nektar 
(Samaniego–Vasken 
et al., 2019) 
sukralosa  Menunjukkan efek sinergis, yang berarti penggunaan 
gabungan dapat memaksimalkan dan meningkatkan daya 
manisnya 
 
 Minuman kopi 
(Gotow et al., 2018) 
  Atribut sensorik mendekati produk kopi dengan sukrosa 
dari sudut pandang rasa manis yang tersisa 
 
 Minuman kopi (Kim 
et al., 2007). 
  sedikit asam, pahit, rasa gurih dan gosong  
Sakarin Minuman ringan 
ekstrak buah, 
minuman ringan rasa 
buah (Serdar dan 
Knezevic, 2011) 
  Atribut sensoris dapat diterima  
 Minuman ringan 
berkarbonasi (Chua 
dan Teo 2017) 
 0,001389 % 
± 0,000474 
Atribut sensoris dapat diterima  
 Minuman 
berkarbonasi diet 
 0,003139% ± 
0,00021% 
Atribut sensoris dapat diterima  
 Minuman kopi 
(Azevedo et al., 
2015) 
  Menunjukkan atribut sensoris yang sedikit berbeda 
dengan sukrosa 
 
Siklamat Minuman ringan 
ekstrak buah, 
minuman ringan rasa 
buah (Serdar dan 




  minuman kopi 
ekspresso (Azevedo 
et al., 2015) 
  Menunjukkan atribut sensoris yang sedikit berbeda 
dengan sukrosa 
 
Sukralosa Jus buah dan 
minuman ringan rasa 
buah (Silva et al., 
2021) 
  Tidak memiliki sisa rasa pahit  
 Nektar jeruk (Al-






Menunjukkan rasa sedikit pahit seiring meningkatnya 
Konsentrasi sukralosa dan pengurangan substitusi 
sukrosa 
 
 Minuman kopi (Kim 




(75:25 dan 50:50) 
 Profil sensorik yang lebih mirip dengan minuman kopi 
yang menggunakan sukrosa 100% 
 
 Minuman kopi 
(Gotow et al., 2018) 
  Atribut sensorik mendekati produk kopi dengan sukrosa 
dari sudut pandang rasa manis yang tersisa 
 
 Minuman kopi 
(Azevedo et al., 
2015) 
 0,0159% Profil sensorik yang paling mirip dengan sukrosa  
Neotam Minuman kopi 
ekspresso (Azevedo 
et al., 2015) 
 0,0016% Profil sensoris yang mirip dengan sukrosa  
 Minuman 
Berkarbonasi, Teh, 
jus buah (Yang dan 
Chen, 2010) 
  Sedikit aftertaste rasa pahit seiring meningkatnya 





 Berdasarkan Tabel 4.8, pemanis stevia banyak digunakan pada produk 
minuman jus buah (Khan et al., 2019, Andersen et al., 2017, Ahmad et al., 2019, Zlabur et 
al., 2017, Balaswamy et al., 2014, Rocha & Bolini., 2015, Cadena et al., 2013, 
Samaniego-Vaesken et al., 2019). Selain rasa manis yang ditimbulkan, stevia juga dapat 
meningkatkan senyawa bioaktif dari minuman tersebut. Menurut Khan et al., (2019), 
penggunaan stevia sebagai pemanis alami untuk pengembangan minuman fungsional 
berbahan dasar apel dapat meningkatkan status gizi dan manfaat kesehatan bagi 
konsumen. Penambahan stevia mempengaruhi parameter sensorik jus buah campuran 
dan ditemukan sebagai pengganti yang baik untuk minuman berkalori tinggi. Selain sifat 
pemanisnya, stevia memiliki senyawa antioksidan, senyawa fenolik, dan flavonoid. 
Penggunaan stevia dalam jus tersebut ternyata menunjukkan efek menguntungkan pada 
kandungan senyawa bioaktif dalam jus. Jus yang ditambahkan dengan stevia 
menunjukkan peningkatan kandungan senyawa bioaktif. Glikosida steviol yang digunakan 
adalah steviosida (kemurnian 98%) dan rebaudiosida A (kemurnian 96%). Sampel Jus 
dengan penambahan stevia tertinggi memiliki kandungan vitamin C tertinggi, total klorofil, 
karotenoid, senyawa polifenol, dan kapasitas antioksidan. Hal ini menjelaskan bahwa 
pemanis stevia selain menambah rasa manis, memberikan kontribusi yang signifikan 
untuk peningkatan kualitas gizi produk (Zlabur et al., 2017). Dibandingkan dengan 
pemanis stevia, penggunaan aspartam banyak diaplikasikan pada produk minuman 
terlebih lagi pada minuman berkarbonasi dan minuman siap minum, dibandingkan dengan 
minuman jus (Zygler et al., 2011, Silva et al, 2021, Celik et al., 2014, Ritu et al., 2015, dan 
Lino et al., 2008). Selain itu aspartam juga banyak diaplikasikan pada minuman seperti 
minuman berenergi, minuman isotonik (Grembecka et al., 2014) dan minuman olahraga 
(Samaniego-Vaesken et al., 2019). Dibandingkan dengan pemanis stevia, pemanis 
asesulfam-k juga lebih banyak digunakan pada minuman ringan siap minum dan 
minuman ringan berkarbonasi (Bergamo et al., 2011, Zygler et al., 2011). Pada pemanis 
sodium sakarin dan siklamat dibandingkan dengan pemanis stevia, banyak ditemukan 
pada minuman ringan dari ektrak buah, jus buah dan minuman perasa buatan (Serdar 
dan Knezevic, 2011) dan pada minuman ringan seperti orange dan guarana (Bergamo et 
al., 2011), minuman ringan rasa jeruk dan lemon (Chua dan teo, 2017). Dibandingkan 
dengan pemanis stevia, sukralosa juga banyak diaplikasikan pada minuman jus dan 
nektar buah serta minuman kopi. Pada neotam jika dibandingkan dengan pemanis stevia 
lebih banyak diaplikasikan pada minuman berkarbonasi, minuman teh dan jus buah. 
(Yang dan Chen, 2010). Neotam juga cocok diaplikasikan pada minuman kopi karena 
pemanis ini menunjukkan profil sensoris yang mirip dengan sukrosa dalam minuman kopi 
ekspresso (Azevedo et al., 2015). 
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 Pemanis stevia maupun pemanis buatan lainnya seperti aspartam, asesulfam-k, 
sakarin, siklamat, sukralosa dan neotam banyak diaplikasikan pada produk minuman. 
Aplikasi pemanis stevia dibandingkan dengan pemanis lainnya terbanyak diaplikasikan 
dalam produk minuman jus buah, hal ini mungkin dikarenakan pemanis stevia sebagai 
pemanis alami dapat meningkatkan kandungan senyawa bioaktif pada jus buah tersebut 
seperti yang disebutkan pada penelitian yang dilakukan oleh Khan et al., 2019 dan Zlabur 
et al., 2017. Selain itu stevia sangat stabil pada berbagai pH dan suhu yaitu dibawah 
perlakuan termal dalam kisaran pH 2-10 (Kroyer, 2010) sehingga stevia cocok digunakan 
pada produk minuman yang mempunyai pH yang cukup rendah salah satunya adalah 
pada jus buah. 
4.4.2 Produk Berbasis Susu 
 Pemanis stevia dan pemanis buatan dapat diaplikasikan pada produk berbasis 
susu namun aplikasinya tidak sebanyak pada produk minuman karena pemanis non 
nutrisi seperti stevia dan pemanis buatan lainnya dapat mempengaruhi tekstur dari produk 
berbasis susu seperti es krim, yogurt, dessert dan milkshake. Selain itu pemanis stevia 
dan pemanis buatan juga diaplikasikan pada keju dan produk susu burfi yang merupakan 
makanan penutup khas dari India yang berbasis susu yang dibumbui dengan buah dan 
rempah-rempah. Berikut merupakan tabel penggunaan pemanis stevia dan pemanis 
buatan pada produk berbasis susu. 
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dengan sukrosa / 
pemanis lain 
Konsentrasi Efek sensoris Efek fisikokimia Efek bioaktif/ 
kesehatan 
Stevia Susu rasa 
coklat 
(Mahato et al., 
2020) 
Sukrosa 50%, 
ekstrak buah luo 
han guo 
0,005677% -Hanya stevia : Aftertaste rasa pahit. 
-Kombinasi sukrosa dan ekstrak buah luo 
han guo : menghasilkan atribut sensoris 
(kesukaan secara keseluruhan, 
penampakan secara keseluruhan, aroma, 
rasa manis, mouthfeel dan aftertaste) 
disukai dan diterima sebanding dengan 
100% sukrosa  
  
 Susu coklat 
(Bordi et al., 
2016) 
Sukrosa   -Hanya stevia : segi warna tidak berubah, 
terjadi perbedaan yang signifikan pada rasa 
manis, rasa, dan rasa suka secara 
keseluruhan dengan skor yang lebih rendah 
-Kombinasi sukrosa: penerimaan sensorik 
secara keseluruhan tertinggi 
  
 Susu coklat 




0,003% Atribut sensoris seperti rasa suka 
keseluruhan, rasa manis dan aftertaste 
dapat diterima dan tidak berbeda dengan 
penggunaan sukrosa 100% 
  
 Susu coklat 
(Rad et al., 
2012) 
inulin  Skor sensorik yang rendah Viskositas yang 
rendah, menurunkan 












Sukrosa : stevia 
(25:75) 
 Sensoris terbaik  Tidak efek yang 
signifikan terhadap 
pH, keasaman, 
kandungan vitamin C 







 Yogurt vanilla 
(Narayanan et 
al., 2014) 
 0,7 – 5,5% Penerimaan keseluruhan yogurt vanilla 










 Yogurt rasa 
strawberry 
(Lisak et al., 
2012) 
Sukrosa  4,5% -Hanya stevia: skor sensorik keseluruhan 
kurang baik(aftertaste pahit). 










pemanis stevia tidak 
mempengaruhi 
viskositas yang 






 Set yogurt 
(Guggisberg 
et al., 2011) 
 0,025%. Rasa tidak disukai pahit dan off-flavour 
ditemukan pada yogurt dengan stevia. 

















selama 28 hari 
 
 Es krim (Pon 
et al., 2015) 
  Atribut sensoris dapat diterima  Kecepatan leleh 
lebih rendah dan 
memiliki 
keberlanjutan yang 
lebih tinggi di mulut, 




dan kepadatann dari 
es krim berkurang 
(mempengarui tekstir 
es krim)  
 
 Es krim 
(Ozdemir et 
al., 2015) 











viskositas yang tinggi 
 Es krim 
(Alizadeh et 
al, 2014b) 
sukrosa  -Hanya stevia: aftertaste rasa pahit. 
-Kesesuaian rasa, tekstur, dan kesukaan 
relatif lebih disukai pada kombinasi antara 
sukrosa dengan stevia 
Hanya stevia: 
Viskositas dan brix 
atau total padatan 
terlarut yang jauh 
lebih rendah dengan 
laju overrun dan 




 Es krim 
(Deshmukh et 
al., 2014) 











Sukrosa : stevia  
(50%:50%) 
 -Hanya stevia : penerimaan sensoris 
rendah  
-Kombinasi sukrosa : skor sensoris yang 
tertinggi dan dan tidak ada perbedaan yang 









(Morais et al., 
2014) 
 0,1% Sensoris dapat diterima   
 Produk susu 
manis 
  Diterima dalam segi sensoris yaitu (flavour, 








serupa dengan kontrol yaitu 100% sukrosa 
 Susu manis 
kheer (Kaur et 
al., 2019) 
Sukrosa 
(67% stevia + 
33% sukrosa) 
 Skor sensorik tertinggi dan paling disukai 
pada parameter sensorik seperti warna, 
tekstur, rasa, flavour, dan penerimaan 
keseluruhan 
  
 Susu manis 
kulfi (Kaur et 
al., 2019) 
Sukrosa (75% 
stevia + 25% 
sukrosa) 
 Skor sensorik tertinggi dan paling disukai 
pada parameter sensorik seperti tekstur, 
rasa, flavour, dan penerimaan keseluruhan 
kecuali warna 
  
 Kulfi (Giri et 
al., 2014) 
Sukrosa : stevia 
(50%:50%) 
 Tidak ada perbedaan signifikan pada 
karakteristik sensorik (warna, tekstur, 
flavour, rasa manis dan penerimaan 
keseluruhan) dengan kontrol (sukrosa 
100%) 
  
Aspartam  Yogurt vanilla 
(Narayanan et 
al., 2014) 
 1% -Penerimaan atribut sensoris tertinggi 
secara keseluruhan 
-Terdapat rasa sintetis 
  
 Yogurt 
(Yaqub et al., 
2018) 




sukrosa yaitu dalam 
tekstur dan  sineresis 









 Yogurt rasa 
strawberry 




Sinergi yang baik dan dapat diterima dalam 
segi sensoris 
  
 Yogurt rasa 
berry (Miele et 
al., 2017) 
  Peningkatan rasa manis, rasa buah serta 
aroma dan menunjukkan terdapat efek 
sinergis antara pemanis dan perasa tertentu 
 
  









selama 28 hari 
 
 Es krim 
(Asghar et al., 
2013) 
Pemanis lain  -Hanya aspartam: skor sensoris terendah 
tetapi dapat diterima. 
-Kombinasi pemanis lain: skor sensoris 
yang lebih baik 
Menurunkan overrun, 
waktu standup, total 
padatan dan 
kandungan abu dan 
meningkatkan 
pencairan es krim 
secara signifikan. 
 




siklamat  Efek yang sinergis   
 Makanan 
penutup burfi 
(Arora et al., 
 0,065% -Atribut sensoris (persepsi rasa manis) 
serupa dengan kontrol (100% sukrosa) 
-Penyimpanan 6–8°C : menyerupai burfi 








2010) profil sensorik (rasa manis, warna dan 















 Atribut sensoris yang hampir serupa 





(Yaqub et al., 
2018) 
   Parameter 
fisikokimia yang 
kurang baik, 
sineresis lebih tinggi 
di bandingkan 
sukrosa pada saat 
penyimpanan dan 
viskositas yang lebih 
rendah dari sukrosa 
 
 Yogurt rasa 
strawberry 
(Reis et al., 
2010) 
Asesulfam-k: 
aspartam (1: 2) 
 Sinergi yang baik dan dapat diterima dalam 
segi sensoris 
  
 Es krim 
(Asghar et al., 
2013) 
  -Hanya asesulfam-k: sensoris yang rendah 
namun dapat diterima 
-Kombinasi pemanis lain: skor sensoris 
yang lebih baik 
 
Menurunkan overrun, 
waktu standup, total 
padatan dan 
kandungan abu dan 
meningkatkan 










  Atribut sensoris dapat diterima   
Sakarin Yogurt rasa 
strawberry 
(Reis et al., 
2010) 









 Atribut sensoris yang baik dan hampir 
serupa dengan sukrosa 100%. 
  
Siklamat Yogurt rasa 
strawberry  
(Reis et al., 
2010) 
Sakarin   Sinergi yang baik dan dapat diterima dalam 
segi sensoris 
  




Aspartam      
Sukralosa  Yogurt rasa 
strawberry 
(Reis et al., 
2010) 
 0,030% Dapat diterima dalam segi sensoris   
 Keju probiotik 
petit Suisse 
(Esmerino et 







al., 2013) selama penyimpanan 
selama 28 hari 
 Es krim 
(Whelan et 
al., 2008) 
  Meningkatkan rasa manis   
 Es krim (Khan 





0,009% -Penerimaan yang baik dalam segi 
sensoris. 
-Serupa dalam segi sensoris dengan 
sukrosa 100% 
-Parameter fisika-
kimia selain total 
padatan yang rendah 
dan keasaman titrasi 
rendah 
-Tanpa maltodextrin : 
efek negatif pada 
tubuh dan tekstur 
dari es krim 
 
 Es krim 
(Cadena dan 
Bolini, 2011) 
Sorbitol  Atribut sensorik yaitu flavour dan 







Sukralosa : stevia 
(50%:50%) 
 -Hanya sukralosa: penerimaan terendah 
-Kombinasi stevia : Penerimaan skor 
sensoris yang tinggi dan tidak ada 
perbedaan yang signifikan dengan kontrol 
100% sukrosa 
Peningkatan 










(Morais et al., 
2014) 
 0,0160% Sensoris dapat diterima   





namun terdapat sisa rasa manisnya yang 
masih melekat, tidak ada perbedaan 













  Intensitas manis sangat mendekati nilai 
optimal 
Dipertahankan 
serupa intensitas dan 







(Morais et al, 
2014) 
 0,0016% Atribut sensoris dapat diterima   















 Pada produk berbasis susu, pemanis stevia digunakan pada minuman susu 
berasa (Mahato et al., 2020, Bordi et al., 2016, Li et al., 2015, Alizadeh et al., 2014a, Rad 
et al., 2012) pada milkshake buah (Alizadeh et al., 2014a), produk fermentasi seperti 
yogurt (Narayanan et al., 2014, Lisak et al., 2012, Guggisberg et al., 2011) dan keju petit 
(Esmerino et al., 2013). Pemanis stevia juga diaplikasikan pada produk berbasis susu 
lainnya yaitu es krim (Pon et al., 2015, Deshmukh et al., 2014, Alizadeh et al., 2014b, 
Ozdemir et al., 2015) dessert berbasis susu (Furlan dan Campderros, 2017 dan Morais et 
al., 2014) serta produk susu manis berupa custard, sandesh (Agarwal et al, 2010),kulfi 
(Agarwal et al., 2010, Giri et al., 2014, Kaur et al., 2019) dan kheer (Kaur et al., 2019). 
Dibandingkan dengan pemanis stevia, aplikasi aspartam pada produk berbasis susu juga 
cukup banyak terlebih lagi pada produk yogurt (Narayanan et al., 2014, Miele et al.,2017, 
Yaqub et al., 2018, Zygler et al., 2011, dan Reis et al., 2010) dan juga terdapat pada 
produk es krim (Asghar et al., 2013, Cadena dan Bolini, 2011) dan dessert berbasis susu 
(Morais et al., 2014). Selain itu aspartam dapat diaplikasikan pada makanan penutup burfi 
(Arora et al., 2010), minuman whey lemon (Meena et al., 2011, Arora et al., 2013) dan 
milkshake (Samaniego-vaesken et al., 2019). Pada pemanis asesulfam-k, dibandingkan 
dengan stevia juga dapat diaplikasikan pada produk berbasis susu yaitu pada yogurt dan 
susu fermentasi serta produk berbasis susu lainnya seperti es krim, dessert, dan 
milkshake(Samaniego-vaesken et al., 2019) terlebih lagi dalam produk yogurt (Zygler et 
al., 2011).  
 Pada pemanis sakarin maupun siklamat, dibandingkan dengan pemanis stevia 
tidak banyak diaplikasikan pada produk berbasis susu (Zygler et al., 2011, Lorenzo et al., 
2015, Samaniego-vaesken et al., 2019). Pada pemanis sakarin, dapat diaplikasikan pada 
yogurt Reis et al., 2010) dan minuman whey lemon (Meena et al., 2011). Pada pemanis 
siklamat dapat diaplikasikan pada es krim (Cadena dan Bolini, 2011). Pemanis siklamat 
yang diaplikasikan pada yogurt dan beberapa produk lainnya biasanya dikombinasikan 
dengan pemanis lain yaitu salah satunya sakarin yang menunjukkan efek sinergis yang 
baik (Reis et al., 2010). Dibandingkan dengan pemanis stevia, aplikasi sukralosa dalam 
produk berbasis susu juga banyak. Sukralosa banyak diaplikasikan pada yogurt Reis et 
al., 2010) dan susu fermentasi seperti keju (Esmerino et al., 2013) serta produk berbasis 
susu lainnya seperti es krim (Khan et al., 2018, Cadena dan Bolimi, 2011, dan Whelan et 
al., 2008) dessert berbasis susu (Furlan dan Campderros, 2017,  Morais et al., 2014), 
milkshake (Samaniego-vaesken et al., 2019), minuman susu (Mittal dan Bajwa, 2012), 
dan makanan penutup burfi (Morlock dan Prabha, 2007). Dibandingkan dengan pemanis 
stevia, neotam juga cukup banyak diaplikasikan pada produk berbasis susu dan minuman 
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susu (Yang dan Chen, 2010) seperti prebiotik dessert coklat berbasis susu (Morais et al, 
2014) dan keju (Esmerino et al., 2013). 
 Pemanis buatan dan stevia pada produk berbasis susu terlebih pada es krim dan 
dessert berbasis susu kurang disukai karena mempengaruhi teksturnya hal ini 
dikarenakan pemanis tidak bernutrisi atau non nutritive sweetener seperti stevia maupun 
pemanis buatan lainnya tidak berkontribusi terhadap tekstur es krim, karena peran 
sukrosa dalam es krim lebih dari sekedar menambahkan rasa manis namun juga 
meningkatkan tubuh dan tekstur dari es krim (Jooken et al., 2012). Sehingga perlu adanya 
penambahan bulking agent seperti inulin maupun maltodextrin untuk dapat memperbaiki 
teksturnya. Agen pengisi berbasis polimer karbohidrat sering dikombinasikan dengan 
pemanis intensitas tinggi untuk menambah viskositas dan memperbaiki struktur pada 
produk pangan.(Miller et al., 2017)  namun dalam segi sensorik rasa dan warna dapat 
diterima. 
 Pemanis stevia dan pemanis buatan lainnya semuanya dapat digunakan pada 
produk berbasis susu namun pada pemanis siklamat dibandingkan dengan pemanis 
stevia, tidak banyak diaplikasikan dalam produk berbasis susu hal ini dapat dikarenakan 
pada pemanis siklamat mempunyai tingkat kemanisan yang cukup rendah yaitu 30 kali 
dari sukrosa dibandingkan dengan pemanis stevia sehingga penggunaannya biasanya 
dikombinasikan dengan pemanis lain untuk meningkatkan kemanisannya serta siklamat 
memiliki kelarutan yang terbatas pada pelarut non polar (Dhartiben dan Aparnathi, 2017) 
dimana susu banyak mempunyai komponen non polar. Dibandingkan dengan stevia, 
pemanis aspartam dan neotam tidak banyak diaplikasikan pada produk minuman susu 
berasa, hal ini dikarenakan pemanis aspartam kurang stabil pada pH netral (Kumari et al., 
2016, Kumari et al., 2018, Yakici dan Arici, 2013). Pada pemanis stevia dibandingkan 
dengan pemanis buatan lainnya pada produk berbasis susu, stevia memiliki keuntungan 
terutama pada produk berbasis susu prebiotik yang merupakan minuman fungsional 
seperti yogurt hal ini dikarenakan stevia yang merupakan pemanis alami mempunyai 
kandungan polifenol didalamnya walaupun dengan jumlah yang kecil dalam pemanis 
stevia dengan kemurnian yang tinggi (Narayanan et al., 2014). Menurut penelitian yang 
dilakukan Parker et al., (2018), semua klaim label alami paling disukai di semua 
konsumen. Secara keseluruhan menyukai dan niat membeli minuman berprotein dengan 
klaim label pemanis juga dievaluasi terlepas dari rasanya. Skor "pemanis natural" tertinggi 
untuk keseluruhan minat dan niat membeli.   
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4.4.3. Produk Bakery 
 Pemanis stevia dan pemanis buatan dapat diaplikasikan pada produk bakery 
namun aplikasinya terbatas dan tidak banyak karena pemanis non nutrisi seperti stevia 
dan pemanis buatan lainnya dapat mempengaruhi tekstur dari produk bakery. Pemanis 
stevia maupun buatan dapat diaplikasikan pada produk bakery seperti roti manis, kue, 
muffin, kue chiffon, cookies, dan biskuit. Berikut merupakan perbandingan pemanis stevia 
dengan pemanis buatan yang diaplikasikan pada produk bakery.  
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Konsentrasi Efek sensoris Efek Fisikokimia 
Stevia Kue (Walter 
dan Soliah, 
2010) 
   Tekstur yang buruk dan secara signifikan kurang 










 Karakteristik sensorik dan penerimaan 
yang lebih baik 
Penggantian sukrosa dengan stevia sebesar 25% 
menunjukan parameter fisik yang mendekati control 
(volume kue menurun seiring dengan meningkatnya 




sorbitol 0,75% Kemanisan kue sebanding dengan kue 
dengan kontrol sukrosa 100% 
Penurunan viskositas adonan dan berdampak pada 
volume kue. 
 Kue siffon 
(Sanggrama
sari, 2019) 
 1,07-2,16% Rasa dan aroma dari tidak berbeda yaitu 
beraroma vanilla dan lemon, dalam segi 
rasa menunjukkan sedikit aftertaste rasa 
pahit dan rasa manis 
Permukaan retak, tinggi lebih rendah dari kontrol 
100% sukrosa, tekstur secara visual terasa berat dan 
padat,  hasil produk akhir kue sifon menjadi lebih 
pendek jika dibandingkan dengan kue sifon kontrol 






  Tekstur yang jauh lebih lembut daripada formulasi 
penggantian sukrosa dengan pemanis stevia diatas 
50% 
 Roti manis 
(Vatankhah 




0,2625% Atribut sensorik (tampilan, warna, tekstur, 
rasa dan penerimaan keseluruhan) 
sebanding atau serupa dengan kontrol 
Parameter fisik (volume tertinggi, volume spesifik dan 
kerapatan semu (densitas) terendah dibandingkan 
dengan formulasi roti yang lain, warna crust yang 
lebih gelap, menurunnya nilai kekerasan, aw yang 
lebih tinggi), namun paling diterima 
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 Muffin (Zahn 






 Karakteristik sensoris yang mendekati 
referensi atau kontrol 100% sukrosa 
Dalam segi fisiko kimia menunjukkan peningkatan aw 
dan warna crust yang lebih gelap dan penurunan 
tinggi muffin 
 Muffin (Gao 








  Tanpa sukrosa: Tekstur lebih padat serta 
peningkatan springness dibandingkan dengan kontrol 
(100% sukrosa) kepadatan meningkat. Sukrosa 50% 
: tekstur, ketegasan dan springness yang mirip 
dengan kontrol (100% sukrosa) 
 Muffin (Gao 









 Segi sensoris (tampilan visual, warna, 
tekstur, mouthfeel, dan penerimaan 
keseluruhan) dan tekstur yang mirip atau 
serupa dengan produk kontrol (100% 
sukrosa) 
Tidak ada perbedaan signifikan dalam kekencangan 
dan springness ditemukan pada penggantian 
sukrosa 50% dengan stevianna dibandingkan 
dengan sampel kontrol. 
 Muffin (Karp 




0,075% Evaluasi sensorik tertinggi untuk warna, 
porositas, tekstur yang sebanding dengan 
kontrol (100% sukrosa) dan kualitas 
keseluruhan. 
Segi tekstur menunjukkan kekerasan dan springiness 
meningkat seiring meningkatnya penggantian 
sukrosa dengan stevia, namun keterpaduan 
(cohesiveness) tidak berubah secara signifikan 
 Muffin (Karp 






0,09% Peningkatan rasa kakao dan manis pada 
muffin serta dimungkinkan tanpa 
pengaruh negatif pada kualitas muffin 
dengan penerimaan konsumen yang baik 
dan tanpa perubahan signifikan pada 
atribut sensorik 










 Penampakan, warna, tekstur kelembutan, 
rasa (25 dan 50%) serta penerimaan 
keseluruhan yang tinggi dan mendekati 








 Skor maksimal untuk semua atribut 
sensorik dengan warna dan penampilan 
yang sedikit lebih rendah namun 
penerimaan sensoris secara keseluruhan 
yang tinggi 
Tingkat konsentrasi stevia yang meningkat, 
kekerasan biskuit menurun secara signifikan dan 
juga terjadi sedikit penurunan diameter dan volume 






















 Kadar aw dan diameter yang menurun secara 
signifikan pada penggantian sukrosa dengan stevia 







 Nilai kekerasan yang paling mendekati 
kontrol. 








0,05% Warna biskuit yang lebih terang, warna 
kerak yang sedikit kusam, intensitas rasa 









 Dalam segi sensoris paling mirip dengan 
yang ditemukan dalam sampel kontrol 
100% sukrosa 






















 -Atribut sensorik seperti tampilan, warna, 
tekstur, rasa dan rasa manis dan skor 
penerimaan keseluruhan serupa dengan 
kontrol. 
-Hanya sukralosa : secara signifikan 
kurang dapat diterima yaitu memperoleh 
skor akseptabilitas yang lebih rendah di 
semua atribut 
Hanya sukralosa : springiness yang rendah, dan 
tekstur yang kurang dapat diterima, terlalu kompak 








 Penerimaan sensoris tertinggi dan hampir 
serupa dengan kontrol 
Kegagalan struktural terjadi pada kue chiffon ketika 
penggantian sukrosa dengan sukralosa sebesar 75% 
atau lebih. Chiffon lebih kohesif dan adesif, tetapi 






 0,014%  Sifat mekanis dan sifat reologi sangat mirip dengan 
adonan tanpa tambahan sukrosa yaitu, lebih tahan 
terhadap gaya tarik dan kurang kental dibandingkan 











 Atribut sensoris dapat diterima Sifat viskoelastik paling mirip dengan biskuit kontrol 
100% sukrosa 
Neotam Kue (Yang 
dan Chen, 
2010) 
  Sedikit aftertaste pahit, dalam segi 




 Pada produk bakery, pemanis stevia dapat diaplikasikan pada kue (Walter dan 
Soliah, 2010, Rodriguez et al., 2016, Hemada et al., 2016, Manisha et al., 2012), chiffon 
(Sanggramasari, 2019), pada roti (Walter dan Soliah, 2010 dan Vatankhah et al., 2017) 
dan produk muffin (Zahn et al., 2013, Gao et al., 2016, Gao et al., 2017, Karp et al., 2016, 
Karp et al., 2017). Selain itu, stevia juga diaplikasikan pada produk bakery kue kering 
seperti biskuit (Walter dan soliah, 2010, Bukolt et al., 2010, Kulthe et al., 2011, Bulut, 
2015, Hemada et al., 2016). Dibandingkan dengan pemanis stevia, pemanis sukralosa 
juga banyak digunakan dalam produk bakery. Sukralosa dapat diaplikasikan pada produk 
kue kering seperti biskuit atau cookies (Savitha et al., 2008, Kutyla-kupidura et al., 2015, 
Aggarwal et al., 2016). Selain pada produk kue kering, sukralosa juga dapat diaplikasikan 
pada produk muffin (Martinez-Cervera et al., 2012), kue chiffon (Akesowan A, 2009) dan 
croissant (Mariotti dan Alamprese, 2012). Pada pemanis asesulfam-k, dibandingkan 
dengan pemanis stevia juga dapat diaplikasikan pada produk bakery yaitu pada biskuit. 
(Yang dan Chen, 2010). 
 Dibandingkan dengan pemanis stevia, pemanis aspartam, sakarin dan siklamat 
tidak banyak diaplikasikan pada produk bakery. Pemanis aspartam jarang digunakan 
dalam produk bakery mungkin dikarenakan pemanis aspartam akan terdegradasi pada 
suhu diatas 150°C (Baeva et al., 2003), sedangkan pada produk bakery kebanyakan suhu 
pemanggangan adalah berkisar antara 160-180°C (Shahapuzi et al., 2014). Selain itu, 
aspartam dapat kehilangan daya pemanisnya setelah terkena panas atau suhu tinggi 
dalam waktu lama, aspartam tidak disarankan dan kurang ideal untuk digunakan dalam 
proses yang membutuhkan waktu lama untuk memasak atau memanggang. Aspartam 
memiliki peptida yang menyebabkannya rentan terhadap hidrolisis yang menyebabkan 
rasa manisnya menurun secara bertahap. (Dhartiben dan Aparnathi, 2017). Pada 
pemanis sakarin, pemanis ini bisa digunakan dalam produk bakery namun meskipun 
sakarin tidak terurai dalam kondisi selama pemrosesan makanan, beberapa hidrolisis 
terjadi setelah kontak yang lama dengan kondisi suhu atau pH yang ekstrim, pada pH 
<2.0 dan pada suhu yang sangat tinggi, terjadi dekomposisi hidrolitik sakarin menjadi 
(asam 2-sulfobenzoat dan 2 -sulfamoyl benzoic acid) dan senyawa ini tidak menunjukkan 
rasa manis (Nelson, 2000 dalam Dhartiben dan Aparnathi, 2017). Pada pemanis siklamat 
jarang digunakan dalam produk bakery, walaupun siklamat stabil terhadap suhu 
pemanggangan karena sodium dan kalsium siklamat akan terdekomposisi pada suhu 
260°C (Dhartiben dan Aparnathi, 2017), namun siklamat memiliki intensitas rasa manis 
yang rendah dibandingkan pemanis stevia maupun pemanis non nutritive lainnya, 
sehingga kurang ideal jika digunakan dalam produk bakery.  
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 Dalam produk bakery penggunaan pemanis non nutritive seperti pemanis stevia 
dan pemanis buatan sangat mempengaruhi tekstur produk bakery dan juga sedikit 
berpengaruh pada warna produk bakery. Hal ini dikarenakan sukrosa mempunyai banyak 
fungsi dalam pemanggangan atau produk yang dipanggang. Selain berkontribusi pada 
rasa manis, sukrosa menyediakan sebagian besar agen bulking, membantu produk yang 
dipanggang tetap lembab, dan membatasi pembengkakan pati, yang membantu membuat 
tekstur yang lebih halus. Selain itu juga berfungsi pada warna kerak (crust) roti yang 
menjadi kecoklatan (Martinez-cavera et al., 2011). Peran penting sukrosa dalam produk 
bakery adalah untuk menunda gelatinisasi pati dan suhu denaturasi protein selama 
proses pemanggangan sehingga membiarkan gelembung udara bisa dengan baik 
mengembang oleh karbondioksida dan uap air sebelum adonan set (Manisha et al., 
2012). Hasilnya, struktur kue yang sangat tinggi dalam aerasi dan tebal, serta sukrosa 
meningkatkan agregat kristal lemak meningkatkan jebakan udara dan stabilisasi 
gelembung udara selama memanggang (Martinez-cavera et al., 2011). Sifat sukrosa 
dapat menghambat gelatinisasi pati dan menyebabkan efek pelunakan pada tekstur 
muffin (Martinez-Cervera et al.,2012, Gao et al., 2016 dan Gao et al., 2017). 
 Mengurangi atau mengganti sukrosa dengan pemanis stevia dan pemanis 
buatan menghasilkan inisial gelatinisasi pati selama pemanggangan dan membatasi 
volume dari roti manis (Vatankhah et al., 2017). Selain itu, sifat higroskopis gula sukrosa 
mempengaruhi kelembapan dan tekstur produk yang dipanggang. Gula cenderung 
mengikat air dan bisa juga menarik kelembapan ke dalam campuran yang memengaruhi 
kualitasnya (Bukolt et al., 2010). Dalam parameter warna, penggantian sukrosa dengan 
pemanis intensitas tinggi dapat menghasilkan warna kerak (crust) yang lebih terang 
karena warna dari crust dikaitkan dengan karamelisasi dan reaksi Maillard (pencoklatan 
non-enzimatis) antara gula pereduksi dan asam amino. Sukrosa (gula non-pereduksi) 
terurai menjadi glukosa dan fruktosa (gula pereduksi) pada suhu yang lebih tinggi. Oleh 
karena itu, jika jumlah sukrosa berkurang, maka perkembangannya warna lebih buruk 
karena lebih sedikit produk dari reaksi maillard yang terbentuk (Karp et al., 2016) 
 Sehingga, penggunaan pemanis alternatif, terutama pemanis intensitas tinggi, 
seperti pemanis stevia dan pemanis buatan lainnya penggunaannya harus dengan 
formulasi yang sesuai. Inilah alasan mengapa bahan lainnya seperti bulking agent harus 
ditambahkan ke makanan yang dipanggang rendah gula untuk mengkompensasi fungsi 
sukrosa yang melengkapi sebagai pemanis (Mariotti dan Alamprese, 2012).  
Menggunakan pemanis stevia dan pemanis buatan sebagai pemanis intensitas tinggi 
dalam suatu konsentrasi yang memberikan rasa manis yang sebanding dengan yang 
diperoleh sukrosa, dikombinasikan dengan hidrokoloid, agen bulking atau serat dalam 
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formulasi yang dikombinasikan dengan sukrosa atau bahkan tanpa sukrosa, 
menghasilkan produk dengan kualitas dan karakteristik yang dapat diterima (Manisha et 
al., 2012; Zahn et al.,2013). 
4.4.4. Produk Fungsional  
 Pemanis stevia maupun pemanis buatan juga dapat diaplikasikan dalam produk 
kesehatan karena dapat mengurangi asupan sukrosa. Telah terbukti penggunaan sukrosa 
sangat terkait dengan penambahan dan peningkatan berat badan dan massa lemak tubuh 
(Mu’izzuddin et al., 2020). Saat mengembangkan makanan fungsional, penting untuk 
tidak hanya menyediakan dalam jumlah yang cukup senyawa bioaktif, tetapi juga untuk 
memastikan profil nutrisi yang menguntungkan, dalam kasus produk buah-buahan, seperti 
membatasi kadar gula (Skapska et al., 2020). Sehingga beberapa produk kesehatan 
ataupun produk fungsional menggunakan pemanis non nutritive seperti pemanis stevia 
maupun pemanis buatan sebagai pemanisnya. Berikut merupakan penggunaan pemanis 
stevia dengan pemanis buatan yang diaplikasikan pada produk kesehatan. 
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dengan sukrosa / 
pemanis lain 






 0,3% Teh berwarna merah cerah, rasa 







capella et al., 
2015) 
 1.25% dan 2.5% Dalam segi sensoris dapat diterima Senyawa fenolik, total karotenoid, 
antosianin, total kapasitas antioksidan 
dan glikosida steviol bioaksesibilitasnya 
dalam penelitian invitro meningkat 
seiring meningkatnya konsentrasi 





 0.0175%, 0.015 
%, 0.075 %, 
0.025 % 
 
Tidak ada perbedaan signifikan dalam 







(Furlan et al., 
2011) 




et al., 2018) 
Stevia : ekstrak 
buah lau han guo 
(25%:75%) 
 Tidak menimbulkan rasa pahit atau 
rasa logam di atas ambang batas dan 
serupa sifat sensorik temporal dari 







(Lima et al., 
2019) 
   Meningkatkan daya dukung beban 
maksimum tikus yang dilatih 
ketahanananya, dibandingkan dengan 
tikus yang diberi protein whey tanpa 
pemanis, ini mungkin dapat dikarenakan 







  Rasa awal yang manis dan pahit diikuti 
dengan rasa logam dan astringency. 
Rasa pahit yang  dominan 
dibandingkan rasa manis untuk 
makanan berbasis whey protein 
dengan tekstur cairan encer, 
sedangkan tidak untuk cairan kental 






  Peningkatan rasa secara signifikan  
 Makanan diet 
sereal bar 
(Silva et al., 
2019) 
  Penerimaan dalam segi atribut 









Ekstrak air stevia : 
sukrosa (50%:50%) 
 -Stevia komersial : Segi penerimaan 
sensorisnya rendah yaitu bertekstur 
keras dan terdapat aftertaste pahit 
-Ekstrak air dari stevia : penerimaan 
sensorik dan atribut kualitas yang 
tinggi 
-Stevia komersial: Kandungan abu, 
lemak, protein, dan serat yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan biskuit 
dengan 100% sukrosa 
-Ekstrak air dari stevia : Kandungan 







et al., 2018) 
  Intensitas aroma dan intensitas rasa 
manis dan rasa vanila yang tinggi dan 








  Rasa yang hampir mirip dengan 
sukrosa dengan rasa manis yang 












(Lima et al., 
2019) 










 Pemanis stevia dapat diaplikasikan pada produk fungsional seperti minuman 
fungsional yaitu salah satunya produk minuman fungsional teh rosella (Saraswati et al., 
2020), minuman buah herbal (Skapska et al., 2020) dan minuman fungsional buah-
buahan (jus mangga, jus pepaya dan açaí) yang dicampur dengan jus jeruk dan oat 
(Carbonell-capella et al., 2015). Pada minuman fungsional buah-buahan menunjukkan 
bioaksesibilitas senyawa fenolik, total karotenoid, antosianin, total kapasitas antioksidan 
dan glikosida steviol dalam penelitian invitro meningkat seiring meningkatnya konsentrasi 
pemanis stevia. Senyawa fenolik adalah senyawa utama atas kapasitas antioksidan yang 
ditunjukkan oleh ekstrak stevia, steviol glikosida dikenal sebagai ROS-Scavengers 
(Spesies oksigen reaktif) atau pengikat spesies oksigen reaktif (Geuns et al., 2012 dalam 
Carbonella-capella et al., 2015). Berdasarkan radikal hidroksilnya, steviosida dan 
rebaudiosida A memiliki kesamaan aktivitas pengikat yang menunjukkan bahwa aktivitas 
antioksidannya sebagian besar terkait dengan kerangka diterpen umum glikosida steviol 
(Carbonell-capella et al., 2015). Selain itu, stevia juga diaplikasikan pada minuman protein 
tinggi (Furlan et al., 2011), minuman protein whey (Parker et al., 2018, Wagoner et al., 
2018), dan minuman kolagen (Hashim et al., 2015). Selain diaplikasikan pada minuman 
kesehatan, stevia juga diaplikasikan pada biskuit oatmeal fungsional (Salazar et al., 
2018).  Dibandingkan stevia, pemanis buatan juga dapat diaplikasikan pada produk 
kesehatan atau produk fungsional yaitu pemanis sukralosa yang diaplikasikan pada 
minuman protein whey (Parker et al., 2018, Wagoner et al.,2018) dan minuman kolagen 
(Hashim et al., 2015). Selain sukralosa, asesulfam-k juga diaplikasikan pada suplemen 
protein whey (Lima et al., 2019) dan minuman kolagen (Hashim et al., 2015). 
 Pemanis stevia dibandingkan dengan pemanis buatan lainnya dalam produk 
kesehatan dan fungsional memiliki keuntungan. Pada minuman fungsional, mengganti 
sukrosa dengan pemanis alami secara efektif dapat mengatasi masalah asupan gula 
pada pasien diabetes dan memberikan pilihan kesehatan bagi konsumen (Nazir et al., 
2019). Selain itu, pemanis stevia yang merupakan pemanis alami memiliki potensial 
dalam sifat fungsional dibandingkan dengan pemanis buatan (Lima et al., 2019). Stevia 
memiliki keuntungan seperti pada produk berbasis susu prebiotik yang merupakan 
minuman fungsional seperti yogurt hal ini dikarenakan stevia yang merupakan pemanis 
alami mempunyai kandungan polifenol didalamnya walaupun dengan jumlah yang kecil 
dalam pemanis stevia dengan kemurnian yang tinggi (Narayanan et al., 2014). 
4.4.5 Potensi Pemanis Stevia Kemampuannya Sebagai Biosurfaktan  
 Glikosida steviol yang merupakan zat manis dari pemanis stevia sudah banyak 
digunakan dalam produk pangan sebagai pemanis dan penambah rasa. Glikosida steviol 
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ini ternyata mempunyai sifat antarmuka dalam sistem minyak dalam air yang masih 
banyak belum diketahui terutama pengaruh dari struktural terhadap aktivitas antarmuka. 
Glikosida steviol ini mempunyai struktur hidrofobik yang konsisten, yaitu kerangka steviol 
dan mempunyai kelompok glikosil hidrofilik yang bervariasi yang terhubung pada molekul 
c-13 dan c-19. Struktur amfifilik dari glikosida steviol ini menunjukkan potensinya sebagai 
surfaktan. Agen surfaktan dapat digunakan dalam sistem emulsi pangan.  
 Glikosida steviol merupakan glikosida diterpen amfifilik, sifat amfifilik ini 
memungkinkan mereka untuk berkumpul sendiri menjadi misel di fase air. Misel ini dapat 
bertindak baik sebagai pengemulsi alami untuk menstabilkan minyak dalam air pada 
emulsi oil in water, dan dapat juga digunakan untuk meningkatkan kelarutan senyawa 
bioaktif yang kurang larut dalam air (Ahmad et al., 2020). Berikut ini merupakan beberapa 
penelitian yang menunjukkan aktivitas surfaktan dari glikosida steviol.  
Tabel 4. 12. Penelitian Mengenai Aktivitas Surfaktan dari Glikosida Steviol 
Penelitian  Bahan Hasil penelitian  
Meningkatkan kelarutan dalam 
air Resveratrol (hidrofobik 
polifenol alami) dengan 
memanfaatkan sifat kelarutan 
steviosida pada stabilitas 
emulsi berbasis isolat protein 
kedelai (Wan et al., 2013) 
Steviosida( > 
95%) 
Meningkatkan stabilitas emulsi berbasis Isolat 
protein kedelai, terutama stabilitas fisik. 
Stabilitas emulsi dan Resveratrol yang menjadi 
mudah larut dalam air dibuat oleh enkapsulasi 
Resveratrol dalam misel yang dibuat oleh 
steviosida 
Self-nanomicellizing dispersi 
padat dari Rebaudiosida A 
dalam pelarutan Curcumin 
(Cur) yang berfungsi sebagai 




Rebaudiosida A dapat membuat self-
nanomicellizing dispersi padat dengan efisiensi 
enkapsulasi yang tinggi, seperti larut dengan 
cepat dan merakit diri menjadi nanomicelles. 
Rebaudiosida A menunjukkan potensi besar 
untuk enkapsulasi obat hidrofobik dan tidak 
stabil seperti Curcumin.  
Pelarutan Phloretin (polifeno)l 
yang mempunyai kelarutan 
dalam air yang buruk dengan 




Glikosida steviol dapat meningkatkan kelarutan 
Phloretin dalam air, dengan pembentukan misel 
dan dispersi padat.  
Pengaruh adanya glikosida 
steviol terhadap stabilitas 
gelembung permukaan dalam 
minuman berkarbonasi (Miquet 
et al., 2020) 
Glikosida 
steviol 95%  
Gelembung tunggal yang dibuat dengan 
pemanis glikosida steviol, dihasilkan 
gelembung yang jauh lebih stabil. Kemudian 
terjadi peningkatan kemampuan berbusa dan 
stabilitas busa dari yang berbahan pemanis 
glikosida steviol dibandingkan dengan 
minuman bersoda yang berbahan sukrosa. 





 Beberapa penelitian diatas menunjukkan kemampuan glikosida steviol sebagai 
surfaktan. Pada penelitian yang dilakukan oleh Wan et al., (2013), menunjukkan bahwa 
steviosida dapat meningkat kelarutan resveratrol yang merupakan polifenol hidrofobik 
dengan cara resveratrol hidrofobik ini dienkapsulasi dalam misel stevisosida yang 
dibentuk dalam air. Sifat glikosida steviol yang dapat meningkatkan kelarutan komponen 
hidrofobik dalam air juga sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Hou et al., (2019) 
yaitu meningkatkan kelarutan dari curcumin (model obat hidrofobik) dengan cara 
dienkapsulasi oleh komponen glikosida steviol yaitu Rebaudiosida A dan hal ini terbukti 
meningkatkan kelarutan dalam air menjadi 14,34 ± 1,66 mg/mL. Pembentukan misel 
Rebaudiosida A-Curcumin dapat meningkatkan kelarutan Curcumin setidaknya 1,3 × 106 
kali lipat. Penelitian oleh Wang et al., (2020) juga menunjukkan bahwa glikosida steviol 
dapat meningkatkan kelarutan phloretin (polifenol hidrofobik yang terdapat di tumbuhan) 
melalui cara enkapsulasi misel dan dispersi padat, dan terbukti meningkatkan kelarutan 
phloretin sebanyak 150 kali lipat. Cara dispersi padat menunjukkan bahwa molekul 
Phloretin benar-benar tersebar dengan keadaan amorf di glikosida steviol setelah dispersi 
padat. Keadaan amorf phloretin dan pembentukan misel besar yang berkontribusi pada 
kapasitas pelarutan yang tinggi dari phloretin dengan dispersi padat. Dengan cara 
enkapsulasi misel yaitu struktur misel dari glikosida steviol dapat digunakan untuk 
membungkus zat tidak larut untuk pelarutan phloretin yang terdapat di inti hidrofobik, 
wilayah palisade atau cangkang misel glikosida steviol untuk meningkatkan kelarutan 
dalam air.  
 Hal yang mendasari meningkatnya kelarutan komponen hidrofobik dalam 
glikosida steviol adalah karena steviosida yang merupakan diterpen glikosida memiliki 
struktur tulang punggung steviol hidrofobik dan glukosil hidrofilik dan residu sophorosil. 
Struktur amfifilik steviosida membuatnya mampu membentuk misel dalam air. Molekul 
steviosida berbentuk bola cincin amfifilik dengan bagian hidrofobik ditengah dan dua 
gugus hidroksil di setiap ujungnya. Glikosida steviol ini membentuk misel dengan ukuran 
partikel sangat kecil (< 4 nm) dalam keadaan distribusi yang homogen. Misel dengan 
ukuran sangat kecil ini menunjukkan kemampuan yang cukup besar untuk 
mengenkapsulasi molekul hidrofobik (Hou et al., 2019) 
 Pembentukan misel dari glikosida steviol di air dapat membuat komponen 
hidrofobik lebih mudah larut. Misel glikosida steviol dapat membungkus atau 
mengenkapsulasi komponen hidrofobik dengan pembentukan kompleks larut air yang 
berasal dari interaksi antara inti hidrofobik dari misel glikosida steviol dan kelompok 
hidrofobik dari komponen hidrofobiknya yang menghasilkan pelarutan komponen 
hidrofobik dalam air. Selain itu juga dapat dilihat dengan nilai CMC dari glikosida steviol 
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dalam air. Konsentrasi misel kritis atau CMC, yang merupakan konsentrasi surfaktan 
ketika misel terbentuk secara spontan. Pembentukan misel secara tajam mengurangi 
energi bebas sistem dengan mengurangi kontak antara gugus hidrofobik surfaktan dan 
air, sampai konsentrasi surfaktan mencapai CMC (Lee, K. S., dan Lee, J. H. 2019). 
Berikut nilai CMC dari Glikosida steviol.  
Tabel 4. 13. Nilai CMC Glikosida Steviol 
Glikosida Steviol Nilai CMC (mmol/L) Referensi 
Steviosida 5.61± 0.06 Zhang et al., 2021 
Rebaudiosida A 5  Mudgal et al., 2016   
Rebaudiosida A 5.14± 0.04  Zhang et al., 2021 
 
 Seperti yang terdapat pada tabel CMC glikosida steviol didapatkan hasil yang 
hampir sama antara penelitian yang dilakukan Zhang et al., (2021) untuk steviosida dan 
untuk rebaudiosida A hampir sama yang dilakukan pada penelitian oleh Mudgal et al., 
(2016) yaitu 5 mmol/L. Dibandingkan dengan surfaktan lain dan sintetik misel polimer 
amfifilik sintetik, steviosida dan juga rebaudiosida memiliki CMC yang relatif tinggi, yang 
dikaitkan dengan unit gula hidrofilik yang terdapat di struktur steviol. Pada surfaktan, nilai 
CMC yang lebih tinggi disebabkan oleh hidrofilitas atau kepolaran yang lebih kuat atau 
hambatan ruang yang lebih tinggi. Dalam hal ini, hidrofilitas residu glukosil dan halangan 
ruang yang dihasilkan oleh glukosil dan cincin diterpen mendominasi CMC yang lebih 
tinggi (Zhang et al., 2021).  
 Pada penelitian yang dilakukan oleh Miquet et al., (2020), menyatakan dengan 
membandingkan larutan sukrosa dan Rebaudiosida A 97% mengenai waktu atau 
stabilitas gelembung pada minuman berkarbonasi dan hasilnya rebaudiosida A memiliki 
waktu atau stabilitas busa yang baik yaitu pada sukrosa 12.5 detik dan Rebaudiosida A 
25.9 detik. Hasil ini mengkonfirmasi bahwa gelembung tunggal yang dibuat dengan 
glikosida steviol, menghasilkan gelembung yang jauh lebih stabil. Ini menkonfirmasi 
peningkatan kemampuan berbusa dan stabilitas busa dari yang berbahan dasar glikosida 
steviol dibandingkan dengan minuman bersoda yang berbahan sukrosa. Selain itu, 
penggantian sukrosa dengan glikosida steviol juga mempengaruhi waktu distribusi 
gelembung/busa. Steviosida dan Rebaudiosida A memiliki bagian hidrofobik (senyawa 
aromatik) dan sebagian bagian hidrofilik (rantai alifatik lainnya dikelilingi oleh gugus 
hidroksil yang dapat membuat ikatan hidrogen dengan air). 
 Beberapa penelitian di atas memberikan informasi bahwa pemanis stevia 
mempunyai kemampuan sebagai biosurfaktan alami karena struktur glikosida steviol yang 
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amfifilik yaitu mempunyai gugus hidrofobik glikosida steviol yaitu tulang punggung steviol 
berinteraksi dengan gugus hidrofobik dari komponen minyak atau lemak sedangkan 
gugus hidrofilik glikosida steviol yaitu gugus glukosil berinteraksi dengan air. Sehingga 
glikosida steviol ini mampu memosisikan diri pada antarmuka minyak-air dan mampu 
menurunkan tegangan permukaan yang terbentuk akibat minyak atau komponen 
hidrofobik kontak dengan air (Estiasih et al., 2018). Dengan ini glikosida steviol yang 
merupakan komponen dari pemanis stevia dapat berpotensi sebagai aplikasi baru untuk 
pemanis stevia sebagai pengemulsi alami atau zat pembusa dalam makanan maupun 
minuman.  
4.5 Solusi Kekurangan Pemanis Stevia Pada Produk Pangan 
 Pemanis stevia merupakan pemanis alami dari tanaman Stevia Rebaudiana 
Bertoni yang mempunyai tingkat kemanisan yang cukup tinggi dibandingkan dengan 
sukrosa. Namun pemanis stevia ini tidak luput dari beberapa kekurangan. Salah satu 
kekurangan dari pemanis stevia adalah terdapatnya aftertaste rasa pahit jika ditambahkan 
dengan konsentrasi yang cukup tinggi dalam bahan pangan. Terdapat beberapa solusi 
untuk mengurangi rasa aftertaste rasa pahit pada pemanis stevia. Solusi yang pertama 
yaitu dengan penambahan flavour atau perasa lain atau rasa produk yang cukup kuat  
pada produk pangan yang dimaniskan dengan pemanis stevia terbukti dapat mengurangi 
aftertaste rasa pahit, seperti beberapa penelitian yang terdapat pada Tabel 4.14.  
Tabel 4. 14. Solusi Kekurangan Pemanis Stevia dengan Tambahan Flavor 
Produk Flavor lain Keterangan Referensi 





rasa pahit dari stevia 
dan untuk meningkatkan 
rasa produk. Dalam segi 
rasa, tidak ada 
perbedaan yang 
signifikan dengan muffin 
sukrosa 
Gao et al., 2017 
Minuman buah herbal Tidak ditambah 
perasa, namun 
terdapat sari buah 
aronia, rugosa rose, 
acerola, seabuckthorn, 
dan cranberry 
Menunjukkan tidak ada 
perbedaan signifikan 
dalam penerimaan 
keseluruhan dalam segi 
rasa pada minuman 
yang dimaniskan 
dengan sukrosa dan 
stevia. Glikosida steviol 
dapat digunakan untuk 
mempermanis jenis 
Skapska et al., 2020 
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produk minuman buah 
herbal ini dengan rasa 
pedas dan / atau rasa 
asam yang kuat, 
sehingga menutupi rasa 
pahit dan metalik/ logam 
spesifik dari stevia 
Minuman buah Perisa jeruk nipis Penambahan perasa 
jeruk nipis ternyata 
mampu menutupi rasa 
efek samping dari sisa 
rasa yang disebabkan 
oleh Stevia. 
Mielby et al., 2016 
 
 Berdasarkan penelitian Gao et al., (2017), Skapska et al., (2020), dan Mielby et 
al., (2016) menunjukkan bahwa penambahan perisa dan rasa dari produk pangan yang 
lebih kuat dapat mengurangi aftertaste pahit dari pemanis stevia.  Selain penambahan 
perasa, salah satu strategi untuk mengatasi aftertaste dari stevia ini penambahan agen 
penutup seperti beberapa gula alkohol (Devlamynck et al., 2019). 
 Selain itu, terdapat beberapa solusi lain dalam mengurangi rasa aftertaste dari 
pemanis stevia yaitu salah satunya penerapan glikosida steviol alami lainnya dan enzim 
yang dimodifikasi yang menunjukkan rasa yang lebih baik (Zhang et al., 2021). Perlu 
diketahui bahwa komponen terbesar dalam glikosida steviol adalah steviosida yang 
mempunyai aftertaste rasa pahit yang tinggi dibandingkan glikosida steviol lainnya. 
Glukosilasi enzimatik steviosida dan rebaudiosida A dalah strategi untuk mengurangi rasa 
pahit steviosida maupun rebaudiosida A, namun reaksi glukosilasi dilaporkan mempunyai 
produktifitas yang rendah. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Devlamynck et al., 
(2019) menyajikan α-glukosilasi steviosida yang dioptimalkan dan efisien menggunakan 
enzim glukansukrase mutan Gtf180-ΔN-Q1140E dari Lactobacillus reuteri strain 180 
sebagai katalis dan sukrosa sebagai substrat donor. Glukansukrase (EC 2.1.4.-) adalah 
enzim yang ditemukan hanya pada bakteri asam laktat yang sebagian besar anggotanya 
termasuk Lactobacillus reuteri, secara umum diakui status aman (GRAS). Mereka 
menggunakan sukrosa sebagai substrat donor untuk mengkatalisis sintesis polisakarida 
α-glukan, dengan demikian memperkenalkan keterkaitan rasio glikosidik yang berbeda, 
tergantung pada spesifisitas enzim (Leemhuis et al., 2013). Struktur produk baru ini, 
steviosida terutama glukosilasi di bagian glukosil steviol C-19 menghasilkan steviosida 
sebagian besar mono- glukosilasi dengan keterkaitan(α1 → 6) pada residu β-Glc dari 
situs steviol C-19, tetapi juga produk dengan dua atau lebih unit α-glukosil terpasang. 
Analisis sensorik produk steviosida α-glukosilasi oleh panelis terlatih mengungkapkan 
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penurunan yang signifikan dalam kepahitan dan rasa tidak enak dibandingkan dengan 
steviosida dan rebaudiosida A.  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
Kesimpulan yang dapat diambil dari studi literatur ini adalah sebagai berikut: 
1. Pemanis stevia maupun pemanis buatan sebagai alternatif pengganti sukrosa 
dapat diaplikasikan pada produk pangan seperti produk minuman, produk berbasis 
susu, produk bakery dan produk kesehatan. Pemanis siklamat dan aspartam 
dibandingkan dengan pemanis stevia jarang dan kurang cocok diaplikasikan pada 
produk berbasis susu karena kelarutan pemanis siklamat pada pelarut non polar 
yang rendah dan pemanis aspartam yang kurang stabil di pH netral yang 
merupakan pH yang biasanya terdapat pada susu. Selain itu, pemanis aspartam, 
sakarin dibandingkan dengan pemanis stevia juga kurang cocok diaplikasikan 
pada produk bakery karena pemanis aspartam kurang stabil terhadap suhu tinggi, 
berbeda dengan pemanis stevia yang cukup stabil pada suhu pemanggangan. 
Pemanis stevia dibandingkan dengan pemanis buatan lainnya mempunyai 
keuntungan yang baik diaplikasikan pada produk kesehatan atau produk 
fungsional karena dapat meningkatkan senyawa antioksidan seiring meningkatnya 
konsentrasi pemanis stevia, namun perlu penelitian lebih lanjut mengenai jumlah, 
kandungan dan efektifitas dari senyawa antioksidan pada pemanis stevia.  
2. Dalam segi keamanan, pemanis stevia dan pemanis buatan lainnya aman 
digunakan dalam batas maksimum penggunaan dan nilai ADI yang telah di 
tetapkan oleh JECFA.  
3. Pemanis stevia dan pemanis buatan cukup stabil terhadap rentang pH yang luas 
dan suhu yang tinggi, namun pemanis aspartam kurang stabil pada suhu tinggi 
dan pH yang netral. Sehingga, pemanis stevia dapat dijadikan pilihan sebagai 
pemanis alternatif pengganti sukrosa dengan tingkat kemanisan yang tinggi yang 
dapat diaplikasikan pada produk pangan dibandingkan dengan pemanis buatan.  
4. Pemanis stevia berpotensi sebagai biosurfaktan karena memiliki struktur amfifilik.  
5. Dalam segi sensoris pemanis stevia maupun pemanis buatan memiliki rasa sisa 
atau aftertaste namun pemanis stevia dibandingkan dengan pemanis buatan 
lainnya memiliki aftertaste rasa pahit yang cukup nyata dengan konsentrasi yang 
tinggi sama seperti pemanis neotam.  
6. Solusi dalam mengurangi rasa aftertaste pahit dari pemanis stevia adalah dengan 
penambahan flavour atau perasa lain atau rasa produk yang cukup kuat pada 
produk pangan yang dimaniskan dengan pemanis stevia, serta glukosilasi 




 Diperlukan lebih banyak penelitian lebih lanjut mengenai jumlah, kandungan dan 
efektifitas dari senyawa antioksidan pada pemanis stevia dalam produk pangan. Selain 
itu, diperlukan juga penelitian lebih lanjut mengenai jenis glikosida steviol yang sedikit 
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